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Unb  brtnnen  lüattet 

S)te  ;üdf)tige  #au§frau, 

•Die  üRutter  ber  Äinber, 

Unb  Ijerrfdjct  roetfe 

3nt  l)äuölid)en  Greife. 

Unb  iüjvtt  bie  ^JMbdjen, 

UnS  roefyrct  ben  Knaben, 

Unb  regt  ofyne  Gnbe 

2)ie  fleißigen  £)änbe, 

Itnb  mefyxt  ben  ©etpinn 

TOit  orbnenbem  einn. 

Unb  füllet  mit  ©äjä^en  bie  buftenben  gaben, 

Unb  bvet)t  um  bie  fdfnurrenbe  Spinbel  ben  ^aben 

Unb  fammett  im  reinlid)  geglätteten  ©djretn 

©ie  jd)immcvnbc  ©olle,  ben  fdjnceigen  Sein, 

Unb  füget  junt  @uten  ben  ©lanj  u.  ben  Sdjimmei 

Unb  uutjet  nimmer. 

Sduüet'S  Sieb  Bon  ber  ®Iecfe. 

$)te  gamilie  ift  bie  ©runblage  ber  ©efcllfcfjaft.  Sie  ift  bte  Gueffe,  bie 
nHe§  2even  Befruchtet.  Q}on  ifjr  get)t  atte§  Streben  au%  unb  in  tr)r  müubet  e§, 
Die  erfteu  (Sinbrücfe,  bie  baZ  föinb  iu  ber  gamilie  erljält,  bie  (5r$iefjung,  bie 
fittlicrje  ©runblage  unb  bie  geiftigen  Anregungen,  —  fie  alle  gelten  r>om  gamt- 
lienleben  au§.  S&'äit  ein  ftttlid)e§  $5anb  bie  gamilie  jufammen,  bann  rairb  bem 
Knaben  eine  gute  (Srjie^ung  51t  jfcfjetf  unb  bie  SBalnt  31t  einem  guten  SeBenSjiel 
eröffnet.  Wixit  auf  bie  jarte  SD^äbdt)enfeeIe  bie  gute,  uerftänbige  3Jcutter  ein, 
bann  geftaltet  ftdj  baZ  Wählen  §ur  eblen  Jungfrau  unb  biefe  nrirb  eine  brat>e 
grau  unb  ©attin.  gludj  unb  (Segen  liegen  metjt  in  ber  üDhttter  £mnb.  3ft 
aud)  ber  Sftann  ba§  Jpaupt  ber  gamilie,  fo  liegt  bodj  fein  2öirfung§trei§  melvr 
au§erfjaf)6  bes  «£>aufe§.  Die  Jr>au§frau  allein  ift  bie  t)or$üg(icf)e  Trägerin 
be§  gamiltenlebenä.  3§r  fällt  bie  erfte  Sorge  für  ba§  föinb  anljeim,  ü)r 
bie  Sorge  für  ben  <§>au§l)alt  unb  bie  Aufgabe,  bem  ©attenbaö  §eim,  ben  gamis 
lienfrei§,  ju  einer  Stätte  be§  ©lücfe§  unb  be§  griebeng,  ju  einem  9tul)epla^e  ju 
machen,  100  er  von  be§  £age§  9Jfttfjeu  unb  Se&engtampfen  au§rufjen  !ann. 

Sicrjerlid)  roirb  e3  bie  beut^ameriranifdje  grau  freubig  Begrüben,  roenn 
ifjr  im  »orliegenben  ?ßuä)e  it)re  äftiffton  erflärt,  iljr  bie  Aufgabe  it)re§  ©ef^ledt)- 
te§  unb  ifjr  3ßirfung§!rei§  im  gefammten  fjäuSüdtjen  Zehen  gefdjilbert  rairb. 
£)ier  tritt  oor  ba§  geiftige  Auge  ber  grau  bie  Butter  mit  ifjren  erhabenen 
v$ftid)ten  unb  fjofjen  Aufgaben  an  ber  Stiege  unb  in  ber  Äinberftube,    bie 


VI  

$)ame  in  iljrem  SBert)ärtmfj  jur  SBcnoanbtf^aft  unb  s$Mt.  9lbcr  bamit  tji  ber 
SÖeruf  bev  grau  uodj  lange  nid)t  erfüllt,  3)ie  grau  entfaltet  it)re  nolle  3Beib- 
lidjfeit  unb  erfüllt  ifyre  3Ktffton  crft  als  $au§frau. 

$)urd)  biefeS  33  ud;  wirb  fie  in  bie  ©etjehnniffe  ber  Äüdje,  beS  Ä ellerS,  beS 
©arten*»,  ber  ü^otferet,  beS  ©eflügellwfcS  etngeix?etl;t,  beren  grogeS  ©ebiet 
burd;  weiblidjen  ©tun  belebt  wirb.  3n  tym  ra^  f*e  burd}  bte  weiten  Zäunte 
beS  gefammten  «£>auSl)alteS  geführt,  bem  nur  bk  r)au§r)ä'lterifd)e,  fürforglicrje, 
fparfame  grau  üEßeit)e  unb  Räuber  tjerleirjt.  SDie  grau,  bie  mit  innigem  ^er^ 
ftänbnijj  in  ityrem  SOBtrfungSf reife  fdrnfft,  mad)t  baS  ^)eim  ^um  33 lumengarten 
für  ben  ©arten,  feffelt  tt}n  an  baS  JpauS  unb  bietet  ifjtn  baS  warjre  gamilien; 
glüd,  mäljrenb  fie  jtdj  felbft  it)r  £eben  nerfd)önert  unb  glüdlid)  geftaltet. 

5>iefeS  SBuct)  belwnbelt  baS  ganje  umfangreiche  ©ebiet  beS  JpauSwefenS. 
($S  fäjilbert  bie  SÖcutter,  bie  ©r^ietjertn,  bie ©attin,  bie  Herrin,  bie2Btrtt)tn,  bie 
Äöäjin  u.  f.  w.  (£s  ift  bie  Arbeit  langer  $eit  unb  bk  grudjt  üteler  ©rfa^run^ 
gen.  gür  baffelbe  mürben  ^ur  ■äftitar&eiterfctjaft  bk  beften  Gräfte  in  ben  5$erei= 
nigten  Staaten  r)erange$ogen,  lieferten  ^3äbagogen  unb  ftmbige  grauen  wertl)= 
nolle  ^Beiträge,  unb  mürben  bie  beften  Bt§t)er  erfcfjienenen  2ßerfe  benutzt.  £)er 
Herausgeber  r)at  meber  3eit  noct)  9Qcüt)e  gefpart,  um  ein  2Berf  $u  ferjaffen,  baS 
für  baS  9ttäbd)en  unb  bk  alTeinftet)enbe  grau  ein  Seitftern,  für  bie  £muSfrau 
aber  ein  ,jpauSfd)a^  fein  fall,  ein  treuer  £el)rer,  greunb  unb  25eratl)er. 

2Benn  bie  grau  ftcr)  it)re§  Berufes  rwll  unb  gan$  beraubt  ift,  bann  erreicht 
fie  jene  erhabene  (Stufe,  burd)  bk  fie  eine  gierbe  tt)reg  @efct)lect)teö  hübet,  roirb 
fie  $u  jenem  weiblichen  2öefen,  beffen  t)or)en  Sinn  ©oetrje  mit  bem  frönen 
2luSfprud)  feiert: 

2Billft  Tu  genau  erfahren,  wa§  ftdt)  steint, 
@o  frage  nur  bei  eblen  grauen  an  ! 

Unb  erfl  wenn  bk  grau  burd)  Sßftidjt  unb  Arbeit  biefen  35eruf  erfüllt, 
r3Iüt)t  tljr  ba§  irbifcfje  ©lucf,  bie  r)äu§Iict)e  3ufrieben^eit.  $)ann  $är)It  fie  ju 
jenen    rjerrlicrjen  grauengeftalten,  für  bie  Schiller  baS    3öort  führte,  als  er 

ben  Männern  §urtef : 

(Sfyret  bie  grauen !   <öie  flehten  unb  weben 
^üntnltfdje  9tofen  in'3  irbifä)e  geben. 

j£)eutfcr)er  grauenfinn,  bie  fct)örtfte,  r)errltct)fte  SBlutfje  beS  germanifd)en 
Stammet,  befeelt  ja  unfere  beutfcr)=amerir,amfcr)en  grauen. 

So  ^ierje  benn  biefeS  33ud)  l)inauS  in  bie  große,  weite  28elt  unb  finbe  feinen 
2öeg  in  bie  jjeimftätten  beutfcr)eti  SebenS.  3)  ort  walte  eS  als  ein  guter  ©eift 
unb  befeele  unfere  grauen. 

gür  fie  ift  eS  gefdjrteben.     Seiten  fei  eS  gewibmet  uon 

beut  Herausgeber. 
DJHlwaufee,  im  9cooember  1879. 


Portoort  nir  orttten  Auflage. 

'Der  rafcrje  Slbfafe,  ben  bie  beiben  erften  Auflagen  be§  im  «jperbfte  1879 
juerft  er)  dienerten  3Berfe§  „ Die  £)  a  u  §  f  r  a  u ,  ©  a  1 1 i n  unb  Butter" 
in  Xaufenben  oou  Crremplaren  unter  ben  Deutfdjen  in  allen  feilen  ber  93 er. 
Staaten  gefunben,  mad)tr  alSbalb  bte  Verausgabe  einer  brüten  Auflage  notf); 
menbig.  Da§  2öerf  würbe  fowofyl  r>on  ber  Jagecpreffe  al§  aud)  uon  einer 
großen  9lnjaf)I  fjeroorragenber  Bürger  unb  grauen  für  ha§  befte  jemals  ber 
gamilie  gemibmete  93ud>  erflärt. 

(£§  mögen  l)ier  nur  einige  oon  ben  $a!t)lretcben  Urteilen  angeführt 
werben,  ©o  fcfjreibt  ber  bekannte  beutfd)  s  americanifdje  Dieter  (£afpax 
93  u^:  „93üd)er  raie  ba§  oorliegenbe  fönnen,  wenn  fie  eine  au§gebel)nte  53er; 
breitung  erlangen,  oiel  ba$u  beitragen,  betttfcfje  2Infd)auung§weife  rjieUeidt)t 
nod)  ein  3»alrrl)unbert  lebenbig  $u  ermatten  unb  bie  äcfjte  beutfd);americanifd)e 
gamilie  ber  .gufunft  ju  grünben."  griebrid)  ©erfyarb  fdr)vetbt :  „Da  ein 
93uct),  weld)e§  bie  ?pflidr)ten  unb  Obliegenheiten  be§  9ßeibe§  in  allen  feinen  £e; 
bcnSftellungen  ooöftänbig  unb  umfaffenb  barfteQt,  in  ber  treffe  DeutfdjlanbS 
fettr)er  pofitiu  fehlte,  fo  begegnet  3tör  23ucr)  nid)t  allein  einem  fogenannten, 
fonbern  einem  mirfUct)en  93ebürfni§,  unb  e3  füllt  gerabe^u  eine  Sude  au§,  bie 
oft  empfunben  mürbe.  @§  fann  ntcr)t  fehlen,  bafe  biefe§  93ud;  fer)r  balb  in 
ben  weiteften  Greifer.  (Eingang  finben  unb  ^Ijnen  ben  Dan!  ber  beutfcf)en 
weiblichen  53eoöltVrung  be3  Sanbee  erwerben  mufj.  Die  (Kapitel  über  er)e- 
Iid;e§  geben,  gamitienglüd  unb  Pflege  unb  ©rjierjung  ber  Ätnber  ftnb  gol- 
Dene  9ßorte,  weldje  jebe  grau  unb  9Jcurter,  unb  jebe  Jungfrau,  welche  im 
93e  griff  ftefyt,  ben  iöunb  füY§  Seben  ju  fdj  tiefen,  lefen  unb  fo  recfjt  beljer^igen 
fotlte."  griebrid)  9ft  ündj  fagt:  „5£ofjlbejteflt  ift  ein  £>au§wefen,  in  welchem 
eine  grau  waltet  im  ©inne  biefe§  33udje§;  beneibenSwertf;  ift  ber  ®atte,  weis 
djem  eine  fo  oerftänb'ige  unb  pffid)tgetreue  ©attin  jur  ©eite  ftefjt ;  glüdlidt)  ftnb 
bte  ^inber  ju  nennen,  weldt)e  unter  ber  Oblmt  einer  folgen  Butter  empor; 
wadjfen,  unb  gludtid)  ift  fie  felbft,  bie  ftctS  9ßad)fame,  Orbnenbe,  Senfenbe, 
©djaffcnbe,  babei  ftd)  felbft  93ergeffenbe  im  93ewußtfein  treu  erfüllter  s$flid)t, 
m   '3elbftgefül)le  ir)re§  interferieren  2Bert^e§.     Das  95>erf  ift  als  etwa^  ü 
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btefetn  ganbe  9eeue§  Ijerjlidj  $u  Begrüben."  fjrtcbrtd^  $cd  er  erflärt:  „$Bü 
Ijaben  ba$  33ud;  $au§frauen  vorgelegt  unb  bereu  ltrÜ)eU  barüber  gehört.  (Sie 
umreit  einfttmmig  im  Sobe  befjelben.  (5§  tjl  un§  fein  SBud)  biefer  9lrt,  roelr 
$e§  ein  fold;  weites  ©ebiet  in  folget"  SBoßjiänbigfeii  umfaßt,  f)ier  in  America 
bttarmt." 

$)er  um  beutfdje  (Sr^tebung  in  America  l)od)  oerbtente  ^3rof.  51.  3. 
©djem  urteilt:  ,,3d)  rjabe  3l)r  2ßerf  über  „SDie  §au§frau,  ©attin  unb 
Üttutter"  mit  grogein  S'ntereffe  burd.gefeljen.  Qex  pdjtigfte  23li<f  auf  ba§ 
reidjbaltige  3nf)alt§ücr$etdjnifj  loirb  feiner  beutfd^americanifdjen  JpauSfrau 
einen  3tüeifef  laffen,  baß  bas  i8uc§  ü)r  eine  gülle  oon  23efebrung  oerfprid)i 
über  alle  bk  ,gau§frau,  ©attin  unb  9Jhttter  intereffirenben  gragen,  uno 
ein  weiterer  ?ßüd  in  eine§  ber  ^auptcapitel  beS  23ud)e§  felbft  roirb  fte  alSbalb 
überzeugen,  ba%  ba§  23ud)  intereffante  iBele^rung  nid)t  nur  oerfpridjt,  (onbern 
and)  bietet.  3cfj  jjafte  ba§  33  ud)  für  eine  toerujootle  Vereidjerung  ber  beutfd); 
americanifdjen  Literatur  unb  Ijoffe,  baf?  e§  unter  beutfdjsamericanifdjen  grauen 
Oie  inerte  Verbreitung  finben  möge,  meiere  e§  oerbient." 

Von  ben  zahlreichen  anberu  Urteilen  laffen  mir  nur  nodj  baSjenige  grteb= 
rid)  33  obenfteb  t1  § ,  be§  ^eroorragenbften  beutfd)en  £)idjter3  ber  ©egen? 
roart,  ber  zur  Seit  in  5lmerica  toetlt,  folgen : 

„(Empfangen  @ie  meinen  fcr)önften  £)anf  für^r  oortrcfflidjes  SBud^  „£)ie 
JpauSftau,  ©attin  unb  Sftutter",  meines  oerbient,  in  jebem  beutfdjen  «gmufe 
rjeimifd)  z*  werben,  ba  e§  ein  gamilienbud)  im  ebelften  ©innc  be§  2ßorte§  ift, 
ben  grauen  ein  fixerer  gül)rer,  ir)ren  VerufgfreiS  in  roürbiger2Beife  auszufüllen. 
Unb  gerabe  im  fjäuSlidjen  Greife  bewähren  fidt)  bte  «tugenben  ber  grauen  am 
meiften  unb  erfdjeinen  fie  am  r)oIbeften,  reo  u)nen  ber  (Stapel  be§  (5fjvgei$e§ 
mie  ber  £ol)n  beS  9tul)me§  ferjlt,  unb  reo  fie  feine  anbere  iBefriebigung  ^aben 
al§  W  au§  i^rem  fjatmonifdjen  Söalten  entfpringt  unb  au§  bem  fttCfen  ©lüde, 
ba$  fie  in  üjrer  Umgebung  fd)  äffen. 

@olc§e§  ©lud  am  fjäuSlidjen  beerbe  zu  finben  roirb  ba%  S3ucr)  überall 
beitragen,  roo  man  feine  Mren  unb  3lnroeifungen  beherzigt  unb  barnadj  fjans 
belt.     3d)  ujünfe^e  bem  trefflichen  3öerfe  oon  ^erjenbte  größte  Verbreitung  2c." 

©elten  f)at  ficr)  ein  2ßerf  einer  folgen  einftimmtgen  Slnerfenuung  feines 
fjof)en  2öern)e§  erfreut  roie  ba§  oorliegenbe.  @o  möge  benn  bu  roeitere  Ver= 
breitung  beffelben  in  biefer  neuen  Auflage  beffen  guten  Seiten  jum  2öor)Ie 
beutfd)en  gamilienlebenS  neue  §al)Iretdt)e  Greife  eröffnen. 

2$*  2©*  Golcman» 

9#ilroauf  ee,  1.  Sunt  1880. 


Pu  familu* 


•Jftan  nennt  baS  eljeltcf)e  £eben  „bie  (Schule  aller  (Spulen";  in  berfelben 
fotttc  bte  grau  burcl)  ben  9ttann,  ber  SRann  burcl)  bte  grau  geläutert  werben. 
SBofjt  ifmcn,  wenn  ber  (Stanbpunft  erreicht  tr>irb,  burcl)  welken  e  t  n  ©eift, 
ein  (Streben  fte  auf  immer  oerbinbet.  2Bol)l  ber  ©atttn,  meldte  im  SSeft^e 
eine§  Cannes  ift,  ber  üjr  als  wirfltcfie  ©tüfce,  als  nacljafjmungSwürbigeS 
33eifpiel  auf  bem  Lebenswege  r>orangel)t!  —  Söofjl  ber  ©attin,  meiere  burefj 
treue  Pflichterfüllung  fiel)  ber  Siebe  unb  5ldjtung  ir)re§  ©atten  bis  an  ba% 
£ebenSenbe  würbig  jetgt,  unb  SetbeS  im  ootlften  Sftaße  genießt,  -äftödjte  bxt 
glücfltcfje  ©attin  if)r£ooS  ftetS  ^ufc^en  wiffen,  unb  burcl)  gügfamfeit,  liebenbe 
(Sorgfalt  unb  pflichttreue  unaufhörlich  Ü)ren  £)anf  betätigen. 

Äein  Seben  oerge^t  o^ne  irübfal.  $n  btn  glücflictjften  $erl)ältmffen 
giebt  eS  trübe  Reiten,  Ärcuj  unb  £eib ;  wo  aber  ber  grteben  in  ber  (§l)e  nidjt 
fel)lt,  wo  9ftann  unb  2Beib  im  magren  (Sinne  beS  SBorieS  (SinS  finb,  ba  wirb 
alles  Ungemacl)  leichter  ertragen  werben.  Seiber  bilbet  aber  bie  (Sr^ieljung  ber 
jungen  Slftäbcfjen  unb  (Söljne  in  neuerer  Qeit  ntcr)t  immer  bie  ©runblage  $um 
l)äuSlicf)en  ©lücfe.  SSftöge  bie  «fpauSfrau,  melier  bieS  Sßucl)  gewibmet  ift,  ein* 
geben!  fein  ber  alten  beutfcfyen  (Sitte,  Ü)re  £öd)ter  in  £üd;e  unb  Heller  ein^u* 
führen  unb  biefelben  mit  ben  tuelfadfjen  ^Befestigungen  beS  l)äu§lic§en  (ScJjaf* 
fenS  befannt  $u  machen,  unb  fte  für  üjren  fünftigen  SBeruf  als  ©attin,  Butter 
unb  ^auSfrau  nor^ubereiten. 

$ein  tjpauSoater  wirb  feinem  (Soljne,  melier  nodj)  nidjt  genügenbe  ©es 
fd)äfts¥enntniffe  befi^t,  ein  ©efd)äft  übergeben,  unb  boct)  fe^en  mir  —  inSbe* 
fonbere  in  amerifanifd)en  Greifen  —  Butter  ifjre  Vöfytex  getroft  unb  Ijer^loS 
bem  SJtanne  unb  fomit  Ü)rem  Berufe  Eingeben,  fte  auf  gut  ©lue?  iljrem  (Sdjüfs 
fale  überlaffenb.  2Bie  barf  man  fiel)  munbern,  wenn  folc^e  junge  grauen,  bie 
unbekannt  mit  bem  praüifd^en  Seben  unb  btn  oielen  SebenSbebürfniffen  ftnb, 
biefe  rttcr)t  mit  ben  befte^enben  peeuniären  $erl)ältmffen  in  (Sinflang  $u  brins 
gen  oerfteljen.  £)ie  unterrichtete  §auSfrau  bagegen  bringt  bie  mannigfachen 
feortljeile  mit  in  bie  (Slje,  meiere  geregelte  ^äuSlic^e  Einrichtung,  oerljältniß- 
mäßige  (Sinujeilung,  Umfielt,  gleiß  unb  (Sparfamfeit  $u  gewinnen  vermögen. 
2öenn  bk  «jpauSfrau  bie  nerfc|iebenen  3öin!e,  meldte  bieS  SBudfj  enthält,  berück 
ftdjtigt,  bk  Sßfudfjten  ber  grau  treu  erfüllt,  fo  wirb  fie  ü)reS  Cannes  -iDculjen 
erleichtern,  tin  glüctTicl)eS  gamilienleben  führen  unb  fxd^  unb  btn  Sljrigen  eine 
möglidtft  forgenfreie  3u^ttft  fäjaffen. 


33or  allen  fingen  gehört  $u  einem  bauernben  rjäuslid)en  ©lud :  Offen* 
E)ett  unb  2Ba§r§eit.  $)ie  $erf)eimltdjung  befter)enber  untergeorbneter  53err)älts 
niffe  feitens  her  Männer  finb  jebenfalls  $u  mißbilligen.  Ueberfd)ä£ung  ber 
2}ermögensoerl)ältniffe  fül)rt  ju  (Sorglofigfeit  nnb  fpäter  gu  um  fo  größerer 
(Sorgenlaft.  feon  SInfang  an  ftrede  man  fid)  nad)  ber  £)ecfe,  nur  bann  famt 
Dilles  fo  eingerichtet  werben,  ba§  in  einem  fünfte  ber  £ebensweife  nid)t  auf 
Soften  ber  anbem  gefpart  3U  werben  Brauet. 

£)ie  ausgaben  junger  (Seeleute  werben  oon  ^dfyx  ju  3arjr  größer,  fte 
muffen  ba^er  oon  oornljerein  mit  ber  (Sinna^me  oergltdjen  unb  beibe  im  rtct)tts 
gen  £>erljältniffe  erhalten  werben,  begüterten  fter)t  es  wofjl  an,  Rubere  oon 
i^rem  9teicr;tl)um  mitgenie§en  gu  laffen,  <£>anbw erfern,  ^aufleuten  u.  a.  m. 
einen  guten  Jßerbtenft  jufommen  ju  laffen,  ba§  «jpanbel  unb  2öanbel  nid)t 
burd)  Änauferet  oertummern. 

2ßas  nun  5lngefteHte,  §anbmer!er,  Sßrofeffiomjten  u.  f.  w.  anbelangt, 
fo  foHten  biefelben  il)ren  grauen  oon  Anfang  an  eine  mäßige  (Summe  ©elbes, 
fobalb  fte  ir)ren  (55er)att  befommen,  raöcrjentlid)  jur  23eftreitung  ber  Jpausrjaltss 
unfoften  $ur  Verfügung  freuen.  £)iefe  Summe  tonnte  gleichzeitig  $ur  %m 
f Raffung  oon  Kleibern;  $ur  £)echmg  etwaiger  Sftietrje  u.  f.  w.,  bienen.  SDte 
junge  grau  wirb  baburcrj  jur  nötigen  (Selbftftänbigfeit  gelangen,  mer)r  greube 
am  Jpauswefen  unD  ^e^  £uf*  <*n  (Srfpamiffen  gewinnen,  als  wenn  Öjr  bas 
©elb  für  jebe  einzelne  Ausgabe  00m  SOranne  jugetfjetlt  wirb. 

2öas  Ianbwirtfjf<^aftlid)e  Haushaltungen  anbetrifft,  bereu  iBefter)en  gröfjs 
terttr)etl§  auf  eignen  fe^eugnigen  beruht,  ober  Haushaltungen  oon  (55efcr)äftg^ 
leuten,  fo  wirb  bie  junge  Hausfrau  hex  felbftge^ogenen  ^ßrobueten,  ober  aus 
bem  @efdt)äfte  genommenen  2ßaaren,  ftets  bereu  ©elbwertr)  im  2tuge  hel)ah 
ten  muffen. 

Offenheit  unb  2öaf)rfjeit  muß  unter  (Seeleuten  r)errfd)en,  aus"  SBetfjetm* 
lidfmng  entließen  manchmal  (Sdjulben,  burd)  biefe  3wietrad)t,  Kummer  unb 
Dcotrj.  £)as  follten  aud)  hie  Männer  bebenden ! — 3)urd)  Offenheit  fann  Ziehe, 
grteben  unb  ©lud  gefiebert  werben  unb  heihe,  9Jcann  unb  grau,  ftarf  machen 
ju  irjrem  £agewerf. 

borgen  mad^t  (Sorgen!  3ttan  begaste  besr)alb  lieber TOes  baar.  2öer 
alles  ausgegebene  ©elb  aufzeichnet — um  fo  beffer! — (£r  fann  bann  mit  ber 
anberen  (Sr)er)älfte  überlegen,  oon  welken  fingen  ju  oiel  oerbraud)t  würbe, 
unb  weifere  @inrirf)tung  für  bie  gufunft  treffen.  4)ie  grau  wirb  gewig  baut 
bereit  fein,  wenn  fie  fierjt,  ba§  audj  ber  SJcann  rüdftcrjtsooll  überflügtge  aus- 
gaben $u  oermeiben  fudjjt. 

£>as  ©efellfd)aftsleben,  welkes  für  lebensfrohe  junge  grauen  fo  oiel 
SSerlocfenbes  l)at,  namentlich  wenn  bes  Cannes  (Sitelfeü  in  einem  glän^enben 
auftreten  feiner  fcfjönen  (Battin  fiel)  gefällt,  ift  ebenfalls  eine  gefährliche  flippe 
für  bas  rjäuslidje  ©lücf,  unb  oft  werben  bie  nt  @ebote  fte^enben  Mittel  über- 
fd^ä^t,  bie  jur  iöefleibung,  33ewirt§ung,  ^um  9D^itmad)en  u.  a.  m.  erforberHcr) 
finb.  ,3eDer  iungen  grau  ift  es  $u  ratzen,  tt)r  Vergnügen,  i^r  @lüd  im  ^äus^ 
licrjen  Zehen  nt  begrünben.  3Sor  Willem  laffe  fte  es  fic§  angelegen  fein,  hen 
Wann  für  eine  angenehme  «£ciuslid)feit  ju  gewinnen.  2)er  3D^ann  mug  bas 
^äuslidje  @lücf  ferjaffen  Reifen;  nic^t  genug,  @atte  unb  $ater  §u  fein,  er  mug 
audj)  jene  e^ren^afte  (Stellung  als  §aus=  unb  gamilienoater  bamit  oerbinben. 
2Bas  fönnte  einem  gamilienoater  me^r  am  Qex^en  liegen,  als  feinen  ^tnbern 
eine  gute  (Sr^ie^ung  ju  geben,  unb  nad)  beften  Gräften  für  bereu  gort! ommen 
311  forgen.     (Sr  mug  oor  allen  fingen  Jperr  feiner  felbft  fein,  er  mug  burd^ 


!ftacf)benfen,  ütegfamfett  unb  %ic\\;  bie  £l)atfräfte  bc§  90tanne§  toacf)  erhalten; 
fyctt  berfelbe  nid)t  baS  ertoünfdjte  Vorbilb  am  eigenen  Vater  gehabt,  fo  fporne 
ifyn  bie  glamme  auf  bem  eigenen  «fpeerbe  an  $u  einem  ehrenvollen  SebenSraan; 
bei,  unb  bemühe  er  fiel),  feinem  ganzen  Jpaufe  ein  nad)al)mung§tüertl)e3  Sei- 
fpiel  gu  geben.  (£§  barf  il)n  nid^t  Don  feinem  Vorfa^e  abbringen,  trenn  feine 
frül)eren~@enoffen  ujn  neden  unb  auf  ben  Pantoffel  Ijintoetfen.  Wöfyten  bie 
Männer  nur  um  fiel)  bliden,  unb  an  ben  Dielen  Veifpielen  erfennen,  mie  burd) 
9lu§l)äufigfeit  ba%  eljclidje  ©lud  geftört  mürbe.  9ftöge  ber  Qöatte  bem  Sßeibe 
ba§  Seben  unb  bie  ungäl)ligen  großen  unb  fleinen  $flid)ten,  meiere  ber  Veruf 
als  ©attin,  Butter  unb  JpauSfrau  oon  bemfelben  forbert,  burd)  toirflidje  Siebe, 
£ljeilnal)me  unb  3ftüdfid)ten  erleidjtern. 

£)aSVefrittelnbieferober  jener (Sadje  ift  an  unb  für  fidt)  fdjon  ntcr)t  fd)ön; 
unter  feinen  Umftänben  aber  follte  eS  in  ©egemoart  oon  ^inbern  ober  2)tenffc 
Boten  gefd)e^en;  benn  baburd)  gef)t  bie  Sichtung  unb  Autorität  oerloren.  3luf 
SefctereS  mirb  im  allgemeinen  gu  menig  25>ertt)  gelegt.  £)er  Veruf  ber  grauen 
ift  felbft  in  ben  glüdtid)ften  Sagen  toeit  fdjmieriger,  als  3Dcand)er  eS  fid)  benft, 
benn  nacl)  allen  ©eilen  l)in  werben  5Infprüd)e  an  fie  geftellt.  5lm  fd)roierigs 
ften  ift  bie  Sage  ber  unfunbigen  grau.  (Sic,  bie  Jungfrau,  f Reibet  auf  immer 
au§  iljrem  ^eiter=fd)önen  forglofen  ^ugenbleben,  toeldjeS  tyx  fo  oiele  unge? 
trübte  £age  bot.  Se^t  fann  beS  Cannes  treue  Siebe  it)re§  SebenS  9JHi§en 
erleichtern  unb  fie  miliig  unb  gefdjidt  machen  gu  jebemSöerf ;  aber  feine  junge 
grau  wirb  gleid)  9WeS  oollfommen  ausführen  unb  beforgen  fönnen,  trenn  audfj 
drittel  unb  2Bege  bagu  in  biefem  23ucf)e  geboten  merben.  Vernünftige  Sännet 
roerben  baljer  oon  i^ren  grauen,  bie  fid)  bemühen,  einer  treuen  Pflichterfüllung 
nad)gufommen,  nidjt  gu  oiel  ©erlangen,  fonbern  i^nen  liebeooHeOtüdfic^t  beroeh 
fen,  bie  ben  grauen  Sftutfj  unb  ßraft  giebt  unb  beiberfeitigeS  ©lud  begrün? 
bei.  Sn  unferen  Etagen  ber  &uä)t  nad)  bem  „(Schnell  reict)  merben"  fjat  fd)on 
SDranc^er  ftdt)  in  ©peculationen  eingelaffen,  bie  nic^t  erfolgreich  toaren.  2öol)l 
SDem,  berbem@runbfa^e  fjulbigt:  Vaar  gu  jaulen  für  afieSebenSbebürfniffe; 
er  mirb  baburd)  mancher  Verlegenheit  fern  bleiben,  ein  forgenfreieS  2then 
führen,  unb,menn  and)  nidjt  fdmell,  fo  bod)  langfam  jum  SBofjIftanb  gelangen. 
Sind)  ber  befte  gamilienoater  mirb  niemals  gang  oerfdjont  bleiben  oon  (Sorgen 
unb  Ungemad);  oor  felbftoerfdjulbeten  Seiben  aber  foHte  er  fid)  immer  in 
tyifyt  nehmen. 

($S  möge  l)ier  geftattet  fein,  ber  jungen  grau  nod§  einige  2ßinf  e  für baS  r)äu§s 
lid)e  Seben  gu  geben,  £)ie  Verroöljnungen  unb  Vergötterungen  im  Vrautftanbe 
fönnen  nid)t  fortbeftefjen;  in  ber  (Sfje  geigt  fidt)  baS  Seben  mie  eS  ift,  SDrann  unb 
grau  erfdjeinen  in  i^rer  eigentlichen  ©eftalt.  j£)amit  finb  bann  nid)t  feiten 
(Snttäufdmngen  oerbunben  unb  eS  gehört  oftmals  eine  längere  £ät  bagu,  el)e 
fidt)  habe  redfji  fennen  gelernt  unb  oerftanben  Ijaben.  SBefonberS  iftbieS  hd  tU 
nem  fdjroffen  ober  aufbraufenben  (S^arafter  be§  2)ranne§  an^une^men,  mo  e§ 
leicht  gu  beleibigenben  Porten  führen  fann,  bie  um  fo  tiefer  fränf en  bürften,  al§ 
oorbem  nur  5Iufmerffamfeit,  garte  9ftüdftd)t  unb  Siebegbegeigungen  oon  i^m 
ausgingen.  <Sud)t  bie  grau  in  folgen  5lugenbliden  fic^  gu  be^errfc^enunb  übt 
eine  ber  fd)önften  mctblic^en  ^tugenben — bie  D^ac^giebigf  eit,  fo  barf  fie  überzeugt 
fein,  ba$  ber  SDlann  in  ben  meiften  gäHen  t^re  (Schonung  unb  SDMgigung  gu 
fc^ä^en  roei§  unb  fte  nur  nod)  treuer  lieben  mirb. 

üftid)t§  möchte  oietleic^t  ungünftiger  auf  baS^äu§lid§e@lüdetnmirfen,  al§ 
loenn  bie  grau  bei  unangenehmen  Vorfällen,  mie  foldje  im  Saufe  be§  £age§ 
me^r  ober  meniger  oorfommen,  fid)  nid)t  gu  überminben  fud^t.     ÜJttöc^te  fte  c§ 


auct)  Ijintennad)  bereuen,  ben  Mann  burd)  iljre  böfe  Saune  geplagt  $u  fjaben, 
mödjte  anä)  berfelbe  e§  iljr  ntd^t  nachtragen ;  jebe  böfe  Saune  unb  ba%  bamtt  oer* 
&unbene@dmtollen  aber  ift  eine  Verlegung  be§  guten  93ert)ältniffe§,  n>eldt)e§  ba* 
burct)  ftd;erlidt)  nid)t  befeftigt,  root)l  aber  leidet  gelodert  roerben  famt.  ©er)t  bte 
grau  evnfttidr)  gegen  tjjre  Verftimmungen  an,  fuct)t  fie  tr)rc  eigenen  Mängel  unb 
(Sdnoädjen  31t  befät/pfen,  fo  roirb  fte  für.itjre  ganje  Umgebung  ein  nad)al)s 
mimg§roertr)e§  Vorttlb  fein  unb  fo  aud)  auf  iljren  Wlann  am  beften  einroirfen 
(Stuten.  £)a§23enef)men  ber  grau  barf  nie  ben  £on ber  ,§errfd)fud)t  annehmen, 
3)er  äftetjrjarjl  ber  grauen  roirb  e§  nidjt  einfallen,  ben  2Jcamt  betjerrfdjen  ju 
rootlen,  benn  bie§  entroürbigt  bie  grauen  unb  oerfer)tt  in  ben  meiften  gätlen  ben 
groerf.  £)er  braue  Wann  roirb  fetnerfeit§  aber  aud)  bie  Steckte  ber  grau  eljren. 
5)ie  Männer  Ijaben  nidjt  roeniger  ir)re  (Sigentjeiten,  al§  bk  grauen,  (Sine  Der* 
nünfttge  ©attin  fudjt  nid)t  nur  ba%  ^u  oermeiben,  rooburd)  fie  5lnfto§  giebt, 
fonbern  fte  roeifj  aud)  itjren  9ttamt  $u  nehmen,  gleidjroie  e§  roünfd)en§roertl)  ift, 
ba§  ber  Wlann  bie  grau  üerftet)e.  ©ie  femtt  feine  (5igentl)ümlid)feiten  unb 
roirb  ftetS  ruljig  unb  roürbig  mit  ü)m  fpredjen,  anftatt  in  reizbar  fttct)etnbcr 
SEßeife,  roa§  nur  Erbitterung  $ur  golge  fyabtn  faun. 

9ctemal§  aud)  barf  fte  in  einem  aufgeregten  guftanbbeS  9ftamte§  bie  @ad)e, 
tDetct)e  ifm  reifte,  oerttjeibigen,  unb  fytiüt  er  ba§  größte  Unrecht,  ,£>ilft  ein  ru* 
fjig  begütigenbeS  28ort  ntd^t,  fo  mad)t  gän$lid)e§  @d)roeigen  am  erften  ben  bo* 
fen  ^Sorten  tin  (Snbe.  &ad)l)er  in  einer  ruhigen  (Stimmung  be§  9)lanne§ 
fprid)t  bann  bie  grau  ein  2Börtd)en  mit  ü)m,  rooljlüberlegt,  einbringlid)  unb 
fur§,  unb  er  roirb  e§  ü)r  S£)anf  roiffen. 

iBet  all  it)rem  treuen  SBtrfen  erroarte  tnbeffen  bte  liebenbe  ©attinnicr)tftet§ 
5lnerfennung  oon  ü)rem  Spanne,  fo  rooljl  biefe  aud)  ttjun  mag.  (£§  gibt  im  Se* 
Ben  be§  2Jcanne§  ernfte  unb  wichtige  @tunben,  roo  fein  gan^e^  £)enfen  in  2!ns 
fprud)  genommen  roirb ;  bei  foldjer  9tlmung  fei  e§  il)r  genug,  ba%  fte  roeifj,  fte 
Ijat  e3  an  fttHer  9lufmerffamf  eit  unb  an  gutem  3BiUen  nid)t  fehlen  laffen.  Unb 
geroi$  roirb  mit  f  eltenen  9lu§nat)men  ber  vJlann  baZ  ©lud  be§  33eft^e§  einer  gu* 
ten,  liebeoollen  ©attin  anerfemten,  er  roirb  fte  aud)  ot)ne  fdjöne  3Borte  eljren 
unb  lieben,  oor  allen  grauen  l)od)l)alten  unb  itjrfein  oolle§  Vertrauen  fd)enfen. 

geiler  be§  2ftanne§  u)eile  bie  ©attin  ^iemanbem  mit,  f elbft  nid)t  ber  oer* 
trauteften  greunbin.  Ob  aud)  $erf)äliniffe  augergeroö^nlic^er^atur  eintreten 
— f)itx  muf  fte  felbft  roiffen,  roie  fie  in  9tüdftc^t  auf  btn  9ttann,  auf  fic^  felbft 
unb  auf  bie  j^inber  ju  ^anbetn  §at.  2öenn  e§  irgenb  möglid),  fo  trenne  fte 
ftcf)  nid)t  oon  i^m,  fie  4ue  feine  unüberlegte,  $u  rafc^e  (Stritte  unb  fei — roenn 
fte  (SinneSä'nberung  fte^t — im  Vergeben  unbSSergeffenunermübtid).  S5or  2lttem 
aber  barf  fein  iBerü^ren  ber  Vergangenheit,  fein  Vorrourf  be§  @efd>e^enen, 
fein  Ieibenfd)aftlid^e§  5Iufbecfen  fd)mer§tic^  burc^Iebter Reiten  ftattpnben.  2Ba§ 
auä)  oorgefaüen  fein  mag,  e§  mug  rul§en  für  atte  garen. 

@et)r  oft  roirb  ber  t)äu§Iid)e  grieben  getrübt  burct)ba§3ufa^men^en  ^eS 
jungen  @t)epaare§  mit  btn  (Sttern  be§  SSJcanneS  ober  ber  grau,  ^ebenfalls  ift 
e§  immer  am  beften,  roenn  beibe  ^tjeile  oon  Anfang  an  allein  root)nen;  felbft 
nal)e  ^Inoerroanbte  foHten  in  erfter  $tit  ber  (5l)e  nid)t  hti  ben  jungen  Eheleuten 
leben.  £)iefe  muffen  ftet)  in  aller  Smutje  fennen  lernen,  ftd)  aneinanber  geroöt)nen ; 
(£in§  mug  ftd)  in  bie  (5igentr)ümlid) feiten  be§  Ruberen  ^ured)tftnben  unb  bei  etwau 
gen  fleinen  Streitigkeiten  gehört  fein  drittes,    Sßottten  bit  @d)roiegereltern 


jebert  flehten  %mft  fd&Kdfjten,  gar  einen  Streit  tabelnb  $ure<f)tmeifen  ober  bem* 
felben  Vorwürfe  machen — fte  mürben  oiel  meljr  fcfjaben,  al§  nüfcen.  $)e§l)alb 
ift  e§  ben  jungen  (Seeleuten  ganj  befonberS  an^urat^en,  niemals  ©efdnoerben 
übereinanber  gegen  irgenb  ^emcmb  ju  führen,  fonbem,  ma£5mifd)enil)nenoors 
fällt,  allein  mit  einanber  auszumachen. 

£)aS  SBetfjältnifj  ber  jungen  grau  ^uber  Sd)miegermutter  ift  feiten  fo,  mie 
■e§  fein  foltte,  unb  märe  eS  bod)  bei  eiroaS  roeniger  Ueberljebungunb  etmaSmeljr 
gügfamfeit  feitenS  ber  erfteren  unb  etmaS  mel)r  @ebulb  unb  freunblid)em  (5nt= 
gegenfommen  oon  ©eiten  ber  ©duoiegermutter  gemiß  nid)t  fo  ferner,  in  grie? 
ben  unb  (Stntrarfjt  ntiteinanber  §u  leben.  £)ie  @d)roiegermutter  oergi§t  meis 
ftenS,  ba%  fte  felbft  beiüjrem  (Eintritt  in  bk  (5l)e,  aud)  nod)  nidjt  bk  (Erfahrung 
iefeffen  l)at,  bie  fte  je^t  oon  ber  jungen  grau  oerlangt.  @ie  meint,  biefelbe 
muffe  2llleS  ebenfo  gut  oerfteljen,  2llleS  ebenfo  gut  ausrichten,  als  fte  felbft,  be* 
mäfelt  jebe  Kleinigkeit,  rool)l  gar  in  ©egenmart  grember  ober  ber  2)ienftboten ; 
"bem  jungen  (Sfjemanne  mirb  bieS  ober  jenes  £abefnSroertl)e  manchmal  nur  Ijin* 
ter  bem  Ötütfen  ber  jungen  grau  ^getragen. 

SDie  junge  grau,  bereu  greiljeit  im  elterlichen  «jpaufe  oiel!eicf)t  $u  feljr 
befdjränft  mar,  glaubt  je^t  gan$  nafy  eigener  2öi£Ifür)r  Ijanbeln  $u  bürfen,  fte 
mill  ftd)  bem  2ötHert  ber  @cf)roiegermutter  nict)t  fügen.  SDabei  bünft  fte  fid) 
fer)r  fing  unb  im  «giauSljalte  erfahren,  I)ält  bie  5lnfid)ten  ber  @d)raiegermutter 
für  oerattet,  unb  —  mad)t  bahti  ljunberterlei  £)inge  falfd).  Unb  fo  ift  ber 
ttnfriebe  ba,  baS  r)äu§Itrf)e  @lücf  ^erfrört. 

Stürben  bk  guten  3fattl)fd)läge,  bk  mof)l  oft  fer)r  nötljig  finb,  mit  %kbt 
unb  ©c^onung  erteilt,  oielleidjt  mürben  fte  bann  aud)  freunblid)  angenommen 
unb  befolgt  merben.  Selber  aber  ift  bieS  ntcr)t  immer  ber  gaU.  Weitere  Seute 
finb  ja  nid)t  immer  in  ber  (Stimmung,  wk  bie  Sfugenb  fte  Hebt.  9ttand)mal 
iure!)  körperliche  Seiben,  ober  burd)  ernfte,  traurige  Lebenserfahrungen  ba^u 
veranlagt,  feljen  fte  TOeS  oiel  fernerer  an,  fte  erroägen  unb  prüfen,  ob  fte  fo, 
.ober  anberS  Ijanbeln  foHen,  mä^renb  ber  3iugenb  Sie  gan^e  2ßelt  ooll  @lücf 
unb  greube  $u  fein  fd)eint;  mä^renb  fte  oft  ber  (Eingebung  beS  5lugenblidtö 
folgt  unb  fid)  nid)t  ben  ernfteren  5lnforberungen  beS  SebenS  fügen  mödfjte. 
2lber  hä  gutem  Tillen  ber  jungen  grau  mirb  fid)  bodt)  ein  freunblicfieS  Ver« 
fjältnifs  rjerftettert  laffen.  @ie  t)üte  fid)  nur  cor  2Wem,  fid)  trgenbmeldjer 
iftüdftdjtslofigfeit  gegen  bie  @d)miegereltern  fdjulbig  $u  machen;  rttcr)t  t^etlc 
fte  ü)rem  @atten  jebeS  oor!ommenbe  Sftigoerftänbnif}  mit;  nie  oergeffe  fte, 
ba%  eS  tr)re  ^flid^t  ift,  bie  Altern  beffelben  ^u  eljren,  unb  fo  oiel  an  i^r  liegt, 
in  grieben  mit  i^nen  ^u  oerfe^ren.  £)enn  jeber  ©treit,  jebe§  unbebaute 
Iföort  mirb  baä  ^erj  be§  Cannes  fc^merjli^  berühren,  ober  i^n  gegen  feine 
Altern  aufbringen;  ermirbt  fte  fidj  aber  bk  Siebe  unb  baZ  Vertrauen  ber 
@dt)roiegereltern,  fo  mirb  fte  fxä)  baburd^  auä)  ber  3lc^tung  unb  2lner!en* 
mmg  i^reg  ©atten  erfreuen. 

®U  iutifle  %xau  aU  etiefmuitet* 

9^o^  (Stn§  ift  e§,  morauf  ic^  biejenige  grau  aufmerffam  mad^en  möd^te, 
bie  hei  i^rem  Eintritte  in  bk  (§l)e  bie  Verpflichtung  übernimmt,  be»  ilinber» 
t^re§  SD^anneS  au§  erfter  (Slje  eine  ^meite  Butter  $u  fein.  (Sine  fernere, 
unenblic§  fernere  Stellung  nimmt  fte  ein  unb  fann  biefelbe  t^r  felbft,  mie  aud^ 
t>em  Spanne  unb  ben  Äinbem  eine  Ouelle  großer  Seiben,  aber  audjj  großen 
Segens  merben. 
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(S§  lägt  fid>  nid&t  befdf;vetben,  rote  viel  Äinber  an  einer  guten  Butter  oer* 
lieren,  unb  füllten  fie  aud)  roieber  in^  p fit d)tgc treue  £änbe  gelangen,  roaljre 
Mutterliebe  fefyrt  nimmer  gurücf.  ^ie,  ba§  (Clement  be§  jungen  £eben§,  ift 
e3,  bie  für  iljre  jtinber  lebt  unb  road)t,  bie  mit  unermüb lieber  (Sorgfalt  unb 
©ebulb  fte  Ijegt  unb  pflegt;  fte  ift  e§,  bie  in  gefunben  £agen  tyx  ©lücf,  in 
Brautzeiten  iljr  befter  iroft  ift,  bie — unb  märe  fte  felbft  audj  fcfyroadj — nidjt 
roeidjt,  mit  unroanbelbarer  £reue  (Sdjlaf  unb  9htl)e  Eingibt,  an  jebem  §off= 
nungSftraljle  tr)re  ermatteten  Gräfte  aufrichtet  unb  bann  roieber  gu  neuen 
Stnftrengungen  Mutlj  unb  Braft  geroimtt.  3>a,  eine  Butter  fann  für  iljre 
RinbexWeZ  entbehren,  il)r  gange§  £eben  ift  eine  (Selbftoerleugnung,  eine  $im 
gebung.  2lber  fte — bie  eblere  Mutterliebe  audj  tft  e§,  bie  ein  ftet§  roadjfameä 
unb  offenes  3Iuge  r)at  für  bie  Unarten  i^rer  Binber,  bie  tr)re  ©dritte  mit  ber 
Ziehe,  bem  nötigen  (Srnft  oerbinbet,  ftraft,  roo  fte  ber  ©träfe  bebürfen,  bie 
nieigt  um  ir)re  Binber  unb  um  ftcr)  felbft  gu  fronen,  Unarten  empor  road)fen  laßt, 
bie  fpäter  gu  fdjroer  gu  oertreibenben  gestern  roerben. 

3roar  fann  ba§  roaljre  @efül)I  oon  Mutterliebe  nur  bem  eigenen  Binbe 
gelten,  aber  bie  Mutterpflidjten  fönnen  hei  ben  35orfinbern  mit  berfelben 
@eroiffenl)aftigfeit  unb  im  gleiten  Mage  ausgeübt  roerben,  unb  baZ  ift  ba% 
fdjönfte  unb  ^öct)fte  SiebeSroerf!  $ur  Erfüllung  beffelben  Ijalte  bie  neue  Muts 
tex  @in§  ftetS  oor  5lugen,  nämlid)  bie  ^ftegeÜnber  in  jeber  SGßeife  fo  gu  be^an? 
beln,  wie  e§  i^x  hei  ben  eigenen  Äinbern  roünfd)en§roertlj  fein  mürbe,  roemt  fte 
oon  t^nen  fdjeiben  müßte.  (Sie  roirb  bann  audj  oorgüglid)  bie  @efunbl)eit§s 
pflege  iljrer  Äinber  betätigen ;  e§  tft  baZ  2Bid)tigfte,  roa§  gunäd)ft  für  biefelben 
gefd)el)en  fann. 

•jfteben  ber  förperlidjen  Pflege  fei  ber  groeiten  Mutter  bie  (grgieljung  ber 
Binber  an'§  «gerj  gelegt.  (Sie  er§ier)e  biefelben,  al§  mären  e§  t^re  eigenen  unb 
laffe  ftd)  nid)t  au§  gurdjt  oor  falfd>er  ^Beurteilung  Ruberer  bagu  beftimmen, 
anberS  gu  Ijanbeln,  al§  fte  e§  für  gut  einfielt,  geiler  unb  Unarten  gu  überfein, 
ober  bie  Binber  burd)  £)ie§  ober  3>ene§  gu  oermö^nen,  um  ber  Seute  mitten. — 
2ßie  roirb  ber  Mann  eine  foldie  Mutter  fetner  fötnber  ljod$atten,  iljr  feine 
Sldjtung,  feine  Siebe  unb  fein  r>otte§  Vertrauen  beroetfen.  Wic^t  roeniger  roers 
ben  bie  Binber  eine  fold>e  Mutter  eljren,  unb  nod)  in  fpäteren  Sfö^en  il)r  ifjre 
£)anfbarfeit  beroeifen;  benn  bie  (Sinbrücfe  ber  Sugenb  geljen  nidjt  oerloren. 
$)otf)  ftnb  bie§  ntd)t  bie  einzigen  grüdite  t^rer  treuen  Pflichterfüllung ;  ba% 
eigne  SBeroußtfein,  ben  oerroaiften  Binbem  eine  liebeootte  Mutter  §u  fein,  roirb 
i^r  $erj  mit  gang  befonberem  ^rieben  erfüllen. 

Äinber  tragen  gum  e^elic^en  ©lücfe  bei;  boc§  fann  aud)  eine  finberlofe 
(g^e  eine  glücflic^e  fein.  Mann  unb  grau  führen  im  leereren  gatte  toor)I  oft 
ein  innigeres  3ufammen^e^en/  genießen  ade  Vergnügungen  gemeinfdmftlicl), 
ba  bie  grau  nic^t  burd)  Mutterpflidjten  ge^inbert  tft  unb,  ro  a  §  i^nen  fe^lt 
burc§  ba§  geilen  ber  ^inber,  ba%  roiffen  ja  heibe  Regatten  nic^t  gu  ermeffen. 
(Sie  ^aben  c§  ja  nie  empfunben,  rote  Äinber  bie  «gerben  ber  Altern  erfreuen. 


Wtt  $r?teljutt0  öer  Imöer, 


%Jlit  ber  ©eburt  be§  erften  $inbe§  mehren  ftdj  bie  $ßfHd)ten  bcr  jungen 
grau;  fte  mibmet  fiel)  ber  (Sorge,  ba§  junge  £eben  §u  erhalten,  $u  pflegen  unb 
jur  normalen  2lu§bilbung  $u  führen ;  bie  Butter  raecft  be§  ftnbltc^en  @eifte§ 
erfte  35orfteHungen  unb  Anregungen,  fte  roecft,  leitet  unb  behütet  bie  erften 
<55efüt)Ie  be§  ©emütl)e§,  bie  erften  Sleugerungen  be§  2BiHen§  in  i^rem  ©äug^ 
linge  —  fte  legt  mit  jenen  $orfteltungen,  ©efül)len  unb  2öiHen§äugerungen 
be§  $inbe§  ben  ©runb  be§  (gl)arafter§  in  baZ  £)afein  be§  jungen  (grbenbürs 
ger§ ;  in  ber  mütterlichen  (gr^ieljung  Hegt  bie  grucljtftätte,  oon  ber  e§  abfängt, 
ob  ba§  Seben  be§  £inbe§  S3tütr)en  be§  ©lücfö  unb  ber  -iftü^licpeit  treiben  mirb, 
ober  nid)t. 

£)er  9ftann  l)at  anbere  %itU,  anbere  ^ßfticr)ten.  (gr  ift  ber  ©dut^fjerr  ber 
gamilie,  er  ernurbt,  bie  ©attin  erhält.  £)e§  2Seibe§  Seben  ift  bie  gamilie, 
be§  Cannes  Zehen  bie  2öelt. 

©er  9#ann  muß  l)inau§  in'§  fetnblidje  Zehen, 
2ftu|  nürfen  unb  ftreben, 
9ftu§  pffan^n  unb  [Raffen,  erltften,  erraffen, 
Wlu%  toetten  unb  toagen,  ba$  ©lücf  ju  erjagen. 

5Tnber§  ba§  %$eih;  baZ  £au§  ift  tr)re  2öelt;  if)r  ^eiliger  Sßeruf  iftmtrt^ 
fc^aftenbe  SDrutter  ber  gamilie  unb  Pflegerin  be§  9ftanne§  unb  ber  Äinber  §u 
fein,  unb  fanfte  Söeljüterin  guter  ©itten.  3n  t^rem  Äinbe  erblicft  bie  SJhttter 
if)r  |)eiligtl)um,  it)re  Hoffnungen  für  baZ  £eben.  £)a§felbe  ju  er^te^en,  Ux- 
perltet)  unb  fittlicf),  bie  geiftigen  Anlagen  $u  pflegen,  ift  ir)re  Ijeiligfte  ^flid)t. 
SDenn  au§  ber  mütterlichen  (gr^ieljung  treten  bie  Präger  unb  ©enoffen  einer 
neuen  geit  hinein  in  ba%  gro^e  Seben  unb  mirfen  mit  am  @tf)icffate  be§  $ater; 
lanbe§.  ©ine  oerraaljrlofte  mütterliche  Pflege  unb  (gr^ieljung  lann  burcl)  bie 
Ijarte  ©cljule  be§  £eben§  nie  nacf)gel)olt  merben,  benn  e§  fel)lt  ba%  gunbament, 
auf  meinem  ©efinnung  unb  (gl)arafter,  Äraft  unb  @cf)önf)eit  fortgebaut  mer= 
ben  muffen.  2öo  ba%  gamilienleben  eine§  35olfe§  entartet  ift,  —  unb  bieg  ift 
ber  galt,  too  bie  grau  iljre  $fü<f)tftellung  oerfäumt  —  ba  finft  bie  plmfifdje 
unb  fittlic^e  ^raft  be§  Staate^ 

„®eht  un§  beffere  9)cütter  unb  mir  werben  beffere  SD^enfdjen l) ab en!/;  fagte 
jener  betxtfct)e  Patriot  mit  9ted)t. 

£)ie  (gr$iel)ung  ber Äinber burcl) bieSJlutter ift  eine bretfacr)e;  beginnenb 
mit  ber  l  e  t  b  l  i  cf)  e  n  (g  r  %  i  e  \)  u  n  g  be§  $tnbe§  §u  einem  gefunben,  lebend 
fräftigen  3D^enfd§en,  fjat  bie  SDrutter  auef)  bie  getftige  ©rmeefung  i^re§ 
^inbeg  ^u  einem  einfiel t§oo Heu  SQlenfc^en  unb  mit  beut  (grumten  unb  @rmei; 
texn  ber  tmblid>en  ^BorfteHungen  auc^  bie  m  o  r  a  i  i  j  rf)  e  (g  r  §  i  e  f)  u  n  g  gu  ei= 
nem  guten  für  bie  f)öf)eren  unb  nü^lic^en  Qmede  be§  focialen  £eben§  fähigen 
2)lenfc§en  ju  ooH^ie^en. 

3n  ©urem  SöiHen  unb  (gifer  allein,  3§r  Mütter,  liegt  e§,  gefunbe,  fähige 
unb  gute  3^enfcl)en  in  ba§  Seben  einzuführen.  Statur,  moxal,  gamiliengeift 
unb  featerlanb,  forbern  biefen  Siebegbienft  am  5lltar  be§  Jpaufe§  ! — 5lHe  ©ure 
Sftecl)te  im  Seben  unb  im  (Staate  grünben  fiel)  auf  biefe  (gure  SBeflimmung !  — 


$te  gjlutter  als  }rfjt)fifd)e  gtjie^eritt  be§  ÄinbeS. 


©§  ift  eine  traurige  unb  faft  in  allen  jibitifirten  Räubern  ber  ©rbe  gemalte 
*Beobacbtung,  bafc  bie  ©terbtiebfeit  im  finbtidjen  Filter  eine  ganj  aujserorbenttidje, 
bafy  16  bi§  20  $ro$ent  aller  ©ebornen  febon  bor  Ablauf  be§  erften,  meljr  at§  ein 
©rittet  aber,  bielleicbt  bie  £älfte,  üor  Ablauf  be§  lOten  ßeben§jaljre§  roieber  au§  bem 
ßeben  gefdjieben. 

£)ef$atb  ift  e§  bon  fo  entfebeibenber  2Bid(jtigfeit,  ba%  ba§  23olf  in  ben  ©runb- 
fäfcen  einer  bernünftigen  @efunbbeit§bftege  unb  SDiätetif,  namentlicb  aber  in  ber 
Söebanblung  ber  ©äugfinge,  unterrichtet  merbe.  ©§  giebt  raenige  ©ebiete,  auf  bmm 
bi§  au  biefer  ©tunbe  nodj  fo  biet  Untoiffentjett,  fo  biet  febreienbe  äftifebräudje 
§errfd)en,  nrie  gerabe  auf  bent  beriftnberbflege,  unb  jeber  Beitrag,  ifjnen  au  fteuern, 
jeber  Verfucb,  bie  Dfofultate  ber  auf  biefem  ©ebiet  fo  weit  borgefct)rittenen  teiffen- 
fdjaftlidjen  §orfd)ung  ben  Waffen  pgängtict)  ju  machen,  firtbet  baf)er  gennjs  feine 
Rechtfertigung,  ©eftü^t  auf  biefe  §orfcbung,  nehmen  roir  feinen  Slnftanb,  bie 
^inberfterbtidjfeit,  niebt  nur  in  eurobäifcf)en  Säubern,  fonbern  audfj  auf  unferm 
eignen  kontinent,  allenthalben  in  unferer  näcfyften  Umgebung,  auf  brei  £aubt= 
urfadjen  gu  rebu^iren:  1)  mangelhafte  ßeitung  ber  ©eburt  unb  unsroeef  mäßige 
SBebanblung  be§  Äinbe§  unmittelbar  nadj  berfelben  bureb  Hebammen  unb  2öärte= 
rinnen;  2)  ungenügenbe  ^aut^fXege  unb  ©innrirfung  ber  Äälte;  enblictj  3)  SSer= 
bauung§ftörungen  in  $otge  unsroeefmäfeiger  ©rnäfjrung. 

sftaeft  unb  Ijilfto§  tritt  ber  9ftenfcf)  in'§  Seben  ein,  rao  üjn  bon  ber  SBiege  bi§ 
3ur  ä&aljre  aaljtreicbe  fteinbe  umlauern,  <5iti)  it)rer  ju  erroetyren,  bertieb  ifym  bit 
fftatux  bie  Vernunft,  bie  freiltcb  im  t inbtieben  Sitter  nodf)  fdjtummert  unb  burdj  bk 
(Sorge  ber  ©ttern  unb  Slngeprigen  erfe^t  toerben  muß.  SDer.  erfte  $einb,  bor 
roelcbem  biefe  btn  jungen  9ttenfd)en  su  febü^en  Ijaben,  tft  bie  $  alte.  2lu§  einer 
feljr  fyofytn  Temperatur  fommenb,  tritt  ber  Neugeborene  jäl?  unb  oljne  jebe§  lieber^ 
gang§ftabium  in  bie  raulje  2lußenroelt,  mo  i§m,  nrie  ja  aueb  meljr  ober  roeniger 
beim  Xtytx,  bie  SBebingungen  ber  $orte£iften$  erft  buret)  bie  ©rseuger  gefd^affen 
toerben  muffen.  2)ie  erfte  Äälteeinnrirfung  mag  burdfj  Refle^erregung  toobltptig 
totrfen,  inbem  fie  bie  ßeben§tljätigfeit  in  ©ang  bringen  fjitft;  aber  bon  längerer 
£>auer  barf  foldje  ©innrirfung  niebt  fein,  ber  fcfymadje  Drgani§mu§,beffen  ^unf= 
tionen  nodj  ntc^t  geregelt,  raürbe  ibr  bann  nidjt  gu  miberfte^en  bermögen. 

2ßa§  bie  ^teibung  ber  9fJeugebornen  anlangt,  fo  mufc  fie  too^l  bor  allen 
fingen  gehörigen  <&ü)u%  gegen  bie  ©imtürfung  ber  ^älte  bieten  —  fie  mu|  ba§ 
5tinb  genügenb  marm  balten.  ©ans  befonber§  mu§  bie§  hä  SüBen  unb  ßeib  ber 
^all  fein.  SBeidje,  iüollene  (Stoffe,  zarter  Flanell  eignen  fidj  am  beften  für  fmblic&e 
Sefteibung.  ®abet  muffen  bie  $teibung§ftüde  fo  befc^affen  fein,  ba|  fie  ben  $ör= 
J)er  nirgenb§  brücken  ober  einfebnüren,  ba|  ba§  ^inb  feine  ä^u§fet  frei  üben  unb 
aebraueben  fann.  9^abel=  unb  Söruftbinben,  fomic  aEe  33änber,  meiere  freiSförmig 
ben  Äörber  ober  einzelne  ©lieber  umgeben,  bürfen  nie  ju  feft  angelegt  fein,  bafj  fie 
ben  SBtutumtauf  hemmen  ober  ben  Sttagen  einfebnüren  unb  baburd^  bie  SBerbauung 
beeinträebtigen.  ©ine  täglicbe  Erneuerung  ber  ßuft,  mobei  SBöcbnerin  unb  Äinb 
natürlich  bor  Bug  ju  ftfm^en,  ift  unerläßlich.  2öte  bie  in  ber  ©tube  gezogene 
^flanje  matt,  farblos  unb  fränftieb,  aber  bie  im  freien  gett)acbfene  gefünber  unb 
fräftiger  erfdjeint,  fo  gebeizt  aueb  bie  junge  33^enfc5enbflan3e  bei  reichlicher  Suftau= 
fubr  in  ganj  anberer  unb  kräftigerer  Sßeife,  alö  in  ber  bumbfigen,  unreinen 
©tubentuft. 

©in  roarmeS  23ab  bilbet  offenbar  btn  fdjicftidjften  Uebergang  bom  ©mbrboleben 
jum  felbftftänbigen  ©afein  in  ber  Sluftcntoett.  Sltle  Vorbereitungen  su  einem 
folgen  follen  ba^er  getroffen  fein,  fo  baf$  baZ  ^inb,  unmittelbar  nacb  bem  Unterbind 
ben  unb  ©urebfe^neiben  ber  ^cabetfebnur,  Qtbabä  roerben  fann.  2)ie  ^emberatur 
be§  %abt$  barf  roeber  ju  beiß,  noeb  gu  fattfein,  unb  etroa  26^>  Dfaaum.,  90°^abren= 
^eit  ober  32Q  (£etfiu§  betragen,    ©ine  gleite  Temperatur  be§  Vöabtä  ift  am  jmeefs 
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mäßtgften  audj  roäbrenb  ber  crften  ßeben§monate  beiaubebalten.  2>ie  2Birfung  be3 
33abe§  ift  eine  bie  £auttbätigfeit  belebenbe  unb  reinigenbe,  e§  entfernt  auf  bie 
leidjtefte  unb  toenigft  nacbtbeilige  2Betfe  btn  fdjleimigen,  fäfigen  Ueberaug,  ber  bic 
£aut  be§  Sfteugebornen  bebecft. 

OTt  bem  oft  embfoblenen  Slbbärten  ber  ^tnber  ift  fdjon  biel  ÜJttfc&raud)  getries 
btn  roorben.  @§  gtebt  2lb$ärtung§  $anattfer,  bie  fo  toett  gegangen  finb,  baä  ©ins 
tauten  neugeborner  ^inber  in  falte§  Sßaffer  ober  gar  ein  f  altes  2)oucbebab  au 
embfeblen.  $ein  SSunber,  toenn  bie  Keinen  Söefen  unter  einer  fo  unftnnigen,  natur- 
toibrtgen  Söebanblung  rafcb  ^tnfterben.  $)aß  ein  ober  bas>  anbere  Äinb  felbft  ber- 
gleiten  überlebt,  unb  bann  aEerbingS  gegen  £emberatureinflüffe  toenig  embftnbtid) 
fein  mag,  ift  ftdjer  fein  33en)ete>  ber  Btoectmäßtgfett  foldjer  Söebanblung.  2lbfjür= 
tung  ift  fdjon  gut,  aber  fie  muß  mit  äußerfter  SBorftcbt  unb  nur  ganj  allmälig  in§ 
2Berf  gefegt  toerben. 

(Sobalb  ba§  $inb  geboren,  richtet  fieb  bie  erfte  (Sorge  auf  bie  #erfteEung  regeis 
mäßigen  33lutumtaufe§  unb  regelmäßiger  Sltbmung.  2)er  erfte  fräftige  2luff$rei 
be§  jungen  SBefensl  roirb  bon  ben  änmefenben  freubig  begrüßt,  nidjt  nur  meil  er 
Beugniß  ablegt  für  bie  glücflicbe  ^öeenbigung  beg  ©eburt§aft§,  fonbern  toetl  babureb 
aueb  ber  2(tbmung§broaeß  be§  Äinbe§  geregelt  unb  feine  eigene  ßebenfäbigfeit  bar* 
getrau  nrirb.  @rft  toenn  bie§  gefebeben,  toirb  jur  Trennung  be§  $tnbe§  bon  ber 
äftutter  gefdjritten.    , 

33et  fcbtoädjlidjen  üfteugebornen  erforbern  biefe  eine  febr  forgfälttge  Pflege, 
fortroäbrenbe  fünftlidje  (Sübärmung,  ret^enbe  Äfyfttere,  bielleicbt  fogar  (Smfbrt^uns 
Äen  bon  (Sognac  mit  2Baffer  bermifebt,  in  ba%  UnterbautaeEgetbebe.  2)urd)  biefeS 
unb  äljnlid)e3  ©erfahren  gelingt  e§  mitunter,  felbft  ^inber  bon  gang  außerorbentlt* 
<ber  ^leinbeit  am  &htn  au  erbalten. 

Unmittelbar  nacb  ber  ©eburt  foE  ber  finbltdje  föörber  einer  genauen  $8tfxd)tii 
flung  unterwerfen  merben,  um  etmaige  3ftißbilbungen  au  entbeefen.  @§  ift  bie§ 
aEerbingS  (Sacbe  be§  2lrate3  unb  ber  £ebamme,  unb  nur  tt)o  foldje  niebt  zugegen 
finb,  fällt  bie  $fUd)t  ber  äßärterin  ober  Slnbern  au,  bte  bann,  falls  fie  irgenb  eine 
abnorme  ©rfdjeinung  toabrnebmen  foEten,  bm  Statt)  (Sadjberftänbiger  in  Slnfbrud) 
3U  nebmen  baben. 

Siädjft  btn  Ottißbilbungen  beS  ÄobfeS  berbienen  bie  be§  SQhmbeS  befonbere 
SBeacbtung,  ba  fie  mögliebertoeife  baS  (Saugen  be§  ^inbeS  berbinbern  ober  bo$ 
erfcbttJeren  unb  baburd)  feine  ©rnäbrung  in  bebenflidjer  SBeife  beeinträchtigen  tön- 
neu.  ©oldje  finb :  einfache  unb  mit  2Bolf3rad)en  fomblijirte^afenfcbarte,  abnorme 
3ungen=  unb  ©aumenbilbungen,  unb  ber  unter  ber  Bunge  befinblkbe  ^rofcbge^ 
febmulft.  2lEe  biefe  9}ltßbilbungen  finb  ernftlicber  2lrt,  noenn  aueb  tbeiltoeife  bureb 
oberatibe  (Singriffe  leiebt  au  befeitigen,  unb  erforbern  bie  jpülfe  eines  2lrate§.  2lm 
bäufigften  fommt  btö  fogenannte  Slntoad&fen  ber  Bwnge  bor.  2)a§  an  ber  SBurjel 
ber  Bunge  befinblicbe  B^ngenbänbcben  fe^t  fieb  nämlicb  faft  bi§  aur  Bungenfbi^e 
fort  unb  binbert  baburd^  bie  Söetoegung  ber  Bi^ge.  Slucb  mag  mitunter  b'xt  (Sei* 
tennoanb  ber  Bunge  burd)  roibernatürlicbe  ^äbc^en  ober  bäufige  33änbd^en  an  ba$ 
Babnfleifcb  bef eftigt  fein,  derartige  ä^ißbilbungen  foEen  tpeit  pufiger  bei  fönahtn 
äl%  bei  9Jtäbcben  borfommen.  5Da  bie  Sßefeftigung  ber  Bunge  inatoif^en  febr  feiten 
eine  foldje  ift,  baß  fie  gar  feine  ^Bewegung  nacb  born  ober  rücfU)ärt§  geftattet,  fo 
fann  ba%  (Saugen  be§  ^inbe§  baburdj  nur  feiten  Beeinträchtigt  njerben,  unb  erft 
toenn  bie  B^t  beranfommt,  baß  baS  ^inb  fbreeben  lernen  foE,  noürbe  e§  not^njenbig 
fein,  bie  ber  freien  Söetoegung  entgegen  ftebenben  ^inberniffe  au  befeitigen.  llebris 
gen§  ift  bie  Dberation  eine  aiemlicb  gefabrlofe  unb  mag  au  ieber  Beit  borgenommen 
Serben.  $m  3Solf§glauben  fbielt  ba§  Bungenbänbcben  unb  bie,  mitunter  nur  in 
ber  (ginbilbung  beftebenbe,  Verlängerung  beffelben  noeb  immer  tint  große  fRoUe, 
unb  Hebammen  tbun  fieb  auf  bie  angebliche  Söfung  ber  Bunge,  um  bem  Äinbe  ba$ 
©äugen  p  erleichtern,  biel  au  ®uk,  %n  ber  D^cegel  finb  berartige  (Singriffe  gana 
überftüffig,  ba  ba%  (Saugen,  felbft  hd  toirflicber  toibernatürlicber  SBefeftigung  ber 
Bunge  ntct)t  leibet;  toobl  aber  mögen  fie,  U)enn  bon  ungefdn'cfter  ^anb  unters 
nommen,  bem  ^inbe  febaben,  eine  SSerle^ung  ber  Bunge  ober  Blutung  aur  ^olge 
fcaben. 
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$)er  SBoKftanbtgfett  Ijalber  raoßen  rair  I)ier  gleich  einer  9D?unbfranfT)eit  geben; 
fen,  bie  jtoar  ba§  Äinb  raobl  feiten  mit  auf  bie  SBelt  bringt,  obraoljl  bie  Äctmc  bap 
im  Slugcnblid  ber  ©eburt  übertragen  raerben  mögen,  bie  ftdj  aber  mitunter  fdjon  in 
ben  erften  Sagen  einfallt,  unb  baburdj,  bafe  fie  ba§  ©äugen  fer)r  erfcfyraert  ober 
unmöglid)  madjt,  bem  ^inbe  gefäbrlid)  raerben  mag.  SBir  meinen  bie  fogenannten 
©djroammdjen.  2luf  ber  inneren  %iädjt  ber  ßiOöen  unb  ber  Bunge,  fpäter  aud)  am 
Babnfleifd),  ©aumen,  ber  tnnern  (Seite  ber  Sßacfcn  unb  im  ©ebtunb,  geigen  ftdj  fleine 
runblicbc  Rieden  unb  Vlä§d)en  bon  raeifeer  $arbe,  bie  in  fdjltmmen  fällen  fo  bidjt 
fter)en  fönnen,  ba$  bk  gan3e  äftunbljöffa  bamit  überfäet  fdjeint.  2)afe  ftd^  ber 
©oor  sumeilen  burd)  ben  ©dilunb  in  ben  ÜDZagen,  ja  fogar  in  bm  £)armfanal  fort? 
iefct,  tft  erraiefen,  raenn  and)  fotrfje  $älle  feiten  fein  mögen.  2Bo  bie§  gefdfabt,  ift 
bie  ^ranfljeit  raobl  immer  töbtlidj ;  fie  fann  e§  aber  and)  baburdj  raerben,  bafc  bie 
Gsrnä'fjrung  be§  Äinbe§,  ba%  bei  ber  ©djmerafjaftigfeit  ber  aiftunbfdjleimfjaut  bie 
SBruft  nid)t  meljr  nehmen  raill,  barunter  leibet.  S)ie  erfte  Vebingung  gur  Vergütung 
ber  ^ranffjeit  unb  ba$  fidjerfte  Mittel,  fie  gtetdt)  im  $eime  ju  erftiden,  ift  ftrengfa 
EHeinltd^feit.  ©oraoJ}l  ber  äftunb  be§  $inbe§  rate  bie  Vruftraargen  ber  Butter  müf= 
fen  häufig  einfad)  mit  Söaffer  ober  mit  altalifcben  ßöfungen  geraafc^en  raerben.  @§ 
bürfen  ebenforaenig  9D?ild)refa  im  äftunbe  be§  $inbe§  gurüdbleiben,  raie  in  btn 
Vertiefungen  ber  Vruftraarge,  raeil  fie  unter  bem  (Sinflufj  ber  SBä'rme  fofort  gur 
©ntfaljjimg  ber  ©djmaroijer  Veranlagung  geben  mögen.  Unter  ben  äuf^erlidj  am 
georbneten  Arzneimitteln  Ijat  fid)  Vora^raaffer  einen  befonberen  9fatf  erraorben. 
2)ie  gelinbe  $orm  ber  Äranf^ett  pflegt  btn  einfaebften  Mitteln,  oft  ber  bloßen 
Beobachtung  gehöriger  Sftemitd&feit,  gu  raeieben,  raä^renb  bie  fdjlimmere  ärgtlid^e 
Vepnblung  erljeifcljt.  SDa§  S3epinfctn  beö  3ftunbe§  unb  ber  Bruftraargen  —  lefcte* 
re§  um  bie  ^inber  gu  fräftigerem  ©äugen  in  beranlaffen  —  mit  #onig  unb  guder= 
baltigen  (Säften  foute  man  lieber  unterlaffen,  ba  e§  pufig  bie  Ärcmfl&eit  erft  redjt 
herbeiführen  mag, 

Söefonbere  ©orgfair  ift  bei  üfteugebornen  ber  Vernarbung  be§  üftabel§  in  fdjens 
fen.  Ungefähr  im  ßaufe  einer  SSodje  bfagt  ba%  am  Unterleibe  be§  $inbe§  gurücfc 
gebliebene  ©tüd  ber  üftabelfdjnur  gu  bertrodnen  unb  abzufallen.  $ft  ber  Nabels 
ftrang  bünn  unb  mager,  fo  gebt  ber  VernarbungSbrogejs  an  ber  ©inmünbungSfteUe 
rafeber  Oor  fid),  unb  raenn  ber  Nabelftrang  abraelft,  ift  biefe  in  ber  Siegel  fdjon 
üotlenbet.  SBci  einem  bieten  unb  fetten  Nabelftrang  gteljt  fid)  bie  Vertrodnung  mer)r 
in  bie  ßänge,  an  ber  SöafiS  bleibt  gemör)rtttcr)  eine  ent^ünbete,  gerottete  ^autraulft, 
unb  nad)  ber  enbtict)  erfolgten  2lblöfung  eine  eiternbe  $läd)e.  SBirb  nun  nid^t  bit 
gehörige  Vorfielt  angeraanbt,  fonbern  buxä)  intgeidjttft  angelegte  Vinben  ober  in 
anberer  SBeife,  raie  3»  V.  burd)  ©re^en  unb  3^rren  an  bem  Sfteft  ber  ^cabelfd^nur, 
eine  Neigung  ausgeübt,  fo  mag  ftd^  bie  ©nt^ünbung  üerftärfen  unb  über  bie  Vaudj= 
beden  ausbreiten.  D^abelblutungen  fönnen  au§  oerfc^iebenen  Urfac^en  eintreten 
unb  machen  ärstttct)eg  (Stuf freiten  nöt^ig.  Vei  ^abelentjünbung  geraö^nlid^ 
genügen  Vetupfungen  mit  Sftaun,  ^öllenfain,  einer  Söfung  Oon  (Stfendjtortb  :c. 
jur  SBefetttgung.  S^benfatt§  rairb  bie  Unterbinbung  fernerem  SSacptljum  öorbeu= 
gen  unb  tbr  Stbfarben  ^erbeifübren. 

^ie  Vruftbrüfen  Pflegen  bei  Neugeborenen,  Knaben  unb  XRäbcben,  oft  aufaus 
f($raellen,  ftdE)  gu  entgünben  unb  gu  Oerbärten.  Wti  ber  ©djraellung  ftcCft  fid^  meift  eine 
Abfonberung  bon  roet^er  ^arbe  ein.  Sie  Prüfte  be§  Äinbe§  muffen  forgfältig  gefront 
unb  öor  jebem  ®rud  hefyütä  raerben.  Ungebitbete  Hebammen  befielen  graar  barauf, 
bie  Vrufa  namentlich  bei  äRäbdjen,  au§subrüden,  raeü  ftcb  fonft  feine  Vruftraargen 
bilbm  raürben.  tiefem  Unfug  ift  p  fteuern,  ba  in  ber  Siegel  jeher  S)rucE  bk  @nts 
günbung  nur  Oerftärfen  rairb.  Dfto^e  Vefjanbiung  ober  Reibung  ber  ©rufe  burdj 
eng  anliegenbe  Äleibun_g§ftüde  erzeugt  oft  ©iterung  unb  lieber.  33ei  einfacher 
©c^raeltung  raerben  pufige  Veftreidjungen  mit  ^obfalium,  mit  ©Itjcerin  unb  ötel- 
leicht  33eIlabonna=©rtract  emöfo^Ien.  Söet  entaünblidjer  Neigung  bienen  laue 
Umfc^Iäge  Oon  Vleiraaffer.  %\t  ©iterung  eingetreten,  fo  bleibt  nid)t§  übrig,  al§  fie 
burdj  Slnraenbung  ber  befannten  Mittel  gu  beförbern.  2)urcb  Vernac^räffigung 
biefer  guftänbe  ^^  n^  feltctt  beim  toeibüdjen  ©efc^Ied^t  ber  ©runb  p  fpäteren 
^ranf^eiten  ber  Söruftbrüfe  gelegt. 
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2tudj  auf  regelmäßige  Harnentleerung  ift  bei  Neugeborenen  Nücffid)t  gu  neb? 
men.  $n  ber  Negel  erfolgt  biejelbe,  gugleid)  mit  her  9NaftbarmenUeerung,  unnut; 
telbar  nad)  ber  ©eburt ;  guioeiten  üerge^en  aber  aud)  Stunben  unb  Sage,  ebe  ftc 
eintritt.  Sritt  bei  ben  Neugeborenen  nad)  Verlauf  mehrerer  Stunben  feine  £acfU 
entleerung  ein,  fo  rotrb  man  biefefbe  gunäd)ft  burd)  bm  ©enuß  reid)lid)er  $lüjfig= 
feit  r)erbet5ufüt)rert  jucken  muffen.  2)ann  finben  bie  frampfftitlenben  Mittel :  ein 
toarmeS  33ab,  toarme  2luffd)läge  auf  bie  93lafengegenb,  $lt)ftiere,  im  Notfall  33lut= 
egel  ic.  il)re  Slnroenbung.  £)affelbe  23erfafjren  gilt  and)  bei  ber  fogenannten  ^arn= 
ftrenge,  ber  tbeilroeifen  |jarnberf)altung. 

2)ie  ©  e  l  b  f  u  dj  t  ber  Neugeborenen  äußert  fid)  in  einer,  meift  am  britten  ober 
Oierten  Sage  auftretenben  gelblidjen  ^autfärbung,  gunädjft  an  ©efidjt  unb  Slrmen, 
fpäter  über  ben  gangen  Körper.  (5§  ift  meift  faum  nötbig,  irgenb  etroa§  bagegen  gu 
t|un.  Wlan  Ijält  ba$  Äinb  in  mäßig  roarmer  Temperatur,  fdt)ü^t  e§  bor  jeber 
(Srfältung,  forgt  für  2)armentleerungen,  giebt  iljm,  außer  ber  äftuttermild),  feine 
anbere  Nahrung  unb  ftrengfte  Neinlidjfeit.  $n  ber  Negel  berfdj  tot nbet  bie  ©elb= 
färbung  fcfyon  lieber  nad)  Verlauf  bon  4—8  Sagen.  Nur  toenn  fie  über  biefe  £eit 
anbauert,  ift  auf  bebeutenbe  (Störung  in  ben  ^unftionen  ber  ßeber  gu  fdjließen,  bie 
bann  aud)  iooljl  gur  Slbgeljrung  unb  gum  Sobe  be§  $inbe§  für)rt. 

Ungfeid)  gefährlichere  ßtiftänbe  finb  ber  fogenannte  Notb  lauf  unb  bie  3eÖ- 
gett>eb=33erljärtung  ber  Neugebornen.  (Srftere  ift  in  bm  erften  fedj§  SBodien  beg 
finblicben  Seben§  eine  giemlidj  gäuftge  iltanfljett.  $)ie  ©ntgünbung  geigt  fid)  in 
ber  Negel  guerft  in  ber  Nabelgegenb  unb  berbreitet  fiel)  üon  ba  über  ben  gangen 
Körper.  £>ie  SBerü^rung  ber  entgünbeten  ©teilen  ift  äußerft  fdjmergfjaft,  bie  £>aut 
troefen,  lieber  pflegt  fidj  balb  einguftellen,  unb  bk  Äinber  Serben  fer^r  unruhig. 

$)er  Notkauf  rote  bie  3ellgen)eb=23erf)ärrung,  bk  oft  mit  jenem  gufammenge- 
toorfen  unb  al§  ein  bebenflidjeg  Sbmptom  beffelben  betrautet  tt)urbe,  finb  gefäbr= 
liebe  Äranfbeiten,  bie  forgfältige  ärgtlidje  £*ef)anblung,  err)eifct)en.  2)ie  größte 
Neinlidjfeit  mufc  mit  ber  äußerften  SBorfidjt  oerbunben  toerben.  £)ic  oon  bem 
Norblauf  befallenen  QantfkUtn  bürf cn  nict)t  naß  beljanbelt  Serben ;  roenn  nict)t  gut 
(Spaltung  ber  Neinlid)feit  notljioenbig.  $)ie  Buttermilch  muß  unter  allen 
Umftänben  bie  einige  Nabruna.  ber  fleinen  Traufen  hilbtn. 

Sludj  eine  33 1  a  u  f  u  d)  t  ber  Neugebornen  giebt  e§,  bk  fidj  gleidjf aH§  fdjon  einige 
£age  nad)  ber  ©eburt  gu  geigen  pflegt.  %n  benjenigen  (Stellen,  reo  bie  Oberhaut 
am.  bünnften  ift,  geigt  fiel)  bie  blaue  Färbung  gunäd)ft  unb  am  beutlid)ften :  fo  an 
ben  Sippen,  an  ben  Slugenlibern,  an  ber  Nafe,  an  £änben  unb  $üßen.  2)ie  ftxanU 
fyit  Ijat  tr)re  Urfadje  in  einer  3trfulation§ftörung :  bie  in  ber  ßunge  üor  fid)  geljenbe 
Umtoanblung  be§  oenöfen  Blutes  in  arterielles  erfolgt  rticr)t  in  normaler  2Beife, 
ober  ber  Nücffluß  be§  33lute§  naa^  bem  bergen  ift  gebinbert,  fo  ba%  UeberfüEung 
ber  35enen  unb  regten  £erg!jöljlen  eintritt.  S)iefe  Störungen  entfpringen  meift 
au$  einem  organifc^ien  ^et)ter  be§  ^ergen§  unb  ber  großen  ©efäße,  unb  bk  ©iagnofe 
ift  baljer  bei  biefer,  glüalic^erioeife  feltenen  Äranfljeit  fel)r  ungünftig. 

33efonbere  Slufmerffamfeit  muß  bem  Sluge  ber  Neugebornen  gefdjenft  werben. 
Unter  geroiffen  Umftänben  mag  fidj,  fd)on  roenige  Stunben  ober  Sage  nad)  ber 
©eburt,  ein  (5ntgünbung§guftanb  an  ben  Slugenlibern  unb  an  ber  Söinbeljaut  be§ 
2luge§  entroicfeln,  ber  ba§  (gtgentr) ümlidje  §at,  ba%  er  mit  auffaEenb  ftarfer  (Schleim- 
abfonberung  berfnüpft  ift.  ©etoölmlid)  tritt  bk  ©ntgünbung  guerft  am  oberen 
9lugenltb  ein  unb  üerpflangt  fic^  oon  biefem  fobamt  auf  ba§  untere.  S)er  gereigte 
3uftanb  be§  2luge§  giebt  fidj  baburdj  gu  erfennen,  ba^  t%  ba§  ^inb  feft  Oerfdiloffen 
l)ält  unb  nur  in  ber  S)unMljeit  etroa§  gu  öffnen  roagt.  £)ie  Slugenliber  fcbnjeEen 
auf,  unb  fofort  beginnt  and)  bk  ftarfe  Slbfonberung  ber  ©rufen,  ba%  Singe  flebt 
feft  gu.  SBalb  naebbem  baZ  eine  Singe  ergriffen  ift,  fpringt  bk  ©ntgünbung  aucb 
auf  ba$  anbere  über.  2)ie  leichteren  ©rabe  ber  Äranf^eit  oerlaufen  innerhalb  7 
bt§  9  Sagen ;  meift  roäbrt  fie  aber  too^l  2  bi§  3  SSocben.  2ll§  Urfad)en  ^at  man 
ein  ffrop^ulöfe  £)i§pofition,  aEgu  greüe§  ßid^t,  Nauc^,  (Staub,  feuchte  2öobnungen, 
Unreinlidjfeit,  ©rfältung  2C.  begeidjnet.  SBt§  auf  ben  heutigen  Sag  überbieten  fi<$ 
oft  Hebammen  unb  SBärterinnen  in  Maßregeln  für  bk  SSerbunfelung  beä  SBoc^en- 
jimmerg,  unb  tooßen  nic^t  gugeben,  baß  ba$  Sluge  be§  Äinbe§  bor  Slblauf  mehrerer 
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SBodjett  r>on  einem  ßid)tftrabl  berührt  Werbe.  fRatürlid^  Wirb  man  ba§  Sluge  bcS 
«Neugeborenen  nidjt  bem  grellen  Sonnenlichte,  jonbern  nnr  einem  fdjon  ätvtö 
gebämpften  Sichte  ausfegen.  2We§,  ma§  ungewöhnlich  reigenb  auf  ba$  finblid&e 
Slugc  einwirfen  mödjte,  ift  gu  öermeiben.  £)a§  Singe  muß  täglid)  mehrmals 
glreinigt  werben,  aber  mit  Sßorftd&r,  burd)  teife§  Slbtu^fcn  mit  einem  garten  ßäppdjen 
ober  ©djwamm,  nidjt  etitm  burd)  unfanftes  S^etben  ober  ©rüden,  äftan  bebiene  ftdj 
baut  beS  falten  2öaffer§,  unb  gWar  felbft  bann  nod),  Wenn  Wirfltcb  fdjon  @ntgün= 
bung  unb  ©djleimabfonberung  eingetreten  fein  follte.  2lber  ßäppdjen  unb 
©djtoamm,  bie  man  gum  abtupfen  benu^t,  muffen  forgfältig  au§gewafd)en  unb 
gereinigt  werben.  33ei  ftärferem  (Sdjleimfluß  bebient  man  ftd^>  gern  be§  Sftofens 
ober  $endjelWaffer§  mit  dtvtö  ©ummifcbletm,  unb  bringt  baOon  einige  £ropfen 
in§  2luge,  ober  legt  bamit  getränfte  $8äufd)djen  auf. 

£)a§  tägliche  warme  33ab  ift  M  bem  üfteugebornen  mehrere  Monate  lang  fort« 
gufe^en ;  f päter  mag  e§  nur  gmei  ober  brei  Mal  in  ber  2öodje  gegeben  Werben. 
ffian  babe  ba%  Äinb  nidjt  unmittelbar  nadj  bem  @d)lafe,  audj  ntcr;t,  wenn  bit  £aut 
ftärfer  tran§pirirt  ober  unmittelbar  nadjbem  e§  an  ber  Söruft  gelegen  ober  fonftige 
Sftaljrung  empfangen.  £)as>  ?ßab  foE  nidjt  gu  lange  mähren,  $ünf  bi§  geljn 
Minuten  genügen  für  ben  Slnfang  bollfommen,  fpäter  mag  e§  auf  eine  3Siertel= 
ftunbe  au§gebe|nt  werben.  SDamit  fidj  ba§  Sßaffer  nidjt  abfülle,  Wirb  e§  nötljig 
fein,  wärmere§  nadjgugießen.  £)a§  Slbtrocfnen  muß  anfangt  mit  großer  9Sorfid)t 
gefclieljen.  9lux  meiere,  erwärmte  Sudler  follen  bagu  benu^t  Werben.  Dttan 
begnüge  ftd^  mit  bem  abtupfen  ber  $lüffigfeit  unb  bebenfe,  ba$  bie  garte  finblidje 
#aut  ein  ftärfere§  Reiben  nidjt  oerträgt.  Unmittelbar  nad)  bem  Slbtrodnen  Werbe 
ba§  $inb  mit  erwärmter  Sßäfdje  befleibet  unb  in  dn  Warme3  Zßttt  gelegt.  SDte 
finblidje  #aut  ift  oon  fo  Weidjer  unb  garter  SBefdjaffenljeit,  ba$  iljr  bie  längere 
SBerüljrung  mit  ben  2lu§leerung§ftoffen,  Urin,  ©djWeiß  ic,  burdj  btn  entgünblidjen 
S^eis  feljr  nadjtljetlig  Wirb.  ©a§  2B  u  n  b  f  e  i  n,  eine  furchtbare  $lage  für  bit 
armen  kleinen,  Welche  baburdj  oft  M  Sag  unb  Sftadjt  feine  Sftulje  finben,  mag 
guWeilen  auf  innere  Urfadjen  gurüdfgufüljren  fein,  in  btn  bei  Sßeitem  pufigften 
fällen  aber  ift  e§  lebigltdj  ein  IcfaleS  2eiben,  ba§  feine  #aupturfadjetn  öernadjs 
läffigter  Sfteinlidjfeit§pflege  finbet.  fleißiges  Vßabtn  ift  baljer  ba§  fic^erfte  &$up 
mittel  gegen  ba§  Söunbfein.  2Benn  e§  \i<fy  gebilbet,  fo  pftegt  man  fiel)  bagegen 
geWö^nlicl  ber  (Streupuloer  au§  ß^copobium  unb  «Stärfeme^l  gu  bebienen.  Set 
Sinbern,  bie  täglidj  Qthabtt,  beren  ^öpfc^en  forgfältig  gereinigt  Wirb,  fann  fieb  feine 
©djmufcfrufie  anfe^en ;  ift  fie  erft  gebilbet,  fo  plt  tr)re  SBefeitigung  oft  ferner, 
©urd)  dürften  unb  Reiben  fann  ber  Uebergug,  bei  ber  Weidjen  33efd^affertr)eit  be§ 
finblidjen  ^opfe§  unb  ber  ^eigbarfeit  ber  $aut,  nic^t  gut  entfernt  Werben.  2ttan 
%at  baber  ^etteinreibuugen  empfohlen,  um  baburc^  ben  Uebergug  gu  erweisen  unb 
aufjulöfen,  fo  ba%  er  bann  am  näcbften  borgen  beim  Slbwafd^en  be§  ^opfe§  mit 
bidem  ©eifenfdiaum  fict)  leicht  loSlöft.  ä^eift  Wirb  man  Wenigften§  burdj  ein 
Wieber^olteg  berartige§  $8erfa!^ren  gum  3tel  fommen,  befonber§  Wenn  ber  Äopf  nod^ 
niebt  ftarf  htyaaxt  ift.  9liä)t  gu  berwec^feln  ift  ber  ®nei§  mit  ber  Sftilcporfe  ober 
bem  ä^ilcbgrinb,  ber  nid)t  tior  bem  achten  3Konat  aufzutreten  pflegt,  ieboct)  bi§  gum 
britten  8eben§jaljr  fortbefte^en  mag.  ©iefer  gehört  gu  ben  Wirflic^en  c^ronifc^en 
#autau§fd)lägen  unb  erforbert  z\m  bemgemäfee  ^eljanblung. 

2Ba§  bie  übrigen  ^inberfranf^eiten  anbelangt,  fo  ftnb  biefelben  au§für)rttct> 
befprodjen  in  bem  im  Verlage  Oon  2B.  2B.  (5 o  l  em  a n  3^ilWaufee,  2Bt§.;  erfct)ie= 
neuen  2Berf :  2)er  SWenf d^  bon  ber  SBiege  bi§  aum  ©rabe. 

2)ie  naturgemäße  9tfaljrung  be§  ^inbe§  wäl^renb  ber  erften  Monate  feines 
ßeben§  ift  b\t  äThxttermild),  unb  ba  baffelbe  erft  mit  bem  Gsrfdjeinen  ber  B.ä^ne  bie 
^ä^igfeit  gewinnt,  confiftentere  (Speifen  gehörig  gu  Oerbauen,  fo  follten  fie  i^im  aud^ 
niemals  öor  biefer  Qdt  gereift  Werben.  £>ie  33ruft  foE  bem  ^inbe  in  möglidjft 
regelmäßigen  3^^c|en^äumen  gereift  Werben ;  n)k  oft  bieg  aber  gefdjetyen  mag, 
Ijängt  gang  oon  Umftänben  ab.  %Jt  bieäRilc^abfonberung  ber  Butter  eine  reid)lid^e,  fo 
baß  ba§  Äinb  jebe§mal  OoEftänbig  gefättigt  Wirb,  fo  genügt  ein  einlegen  alle  3  U% 
4  (Stunben ;    in  anberem  ^alle  mag  e§  öfter  gefdje^en.    33ei  jeber  geringen  Unruhe 
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baffelbe  gleicb  an  bie  SBruft  iu  bringen  unb  ftunbenlang  trtnfen  ju  laffen,  tft  ein 
Unfug,  ber  ber  äftutter  balb  jur  Dual  Wirb,  unb  bem  itinbe  burdj  Ueberfütterung 
nur  $ad)tbeil  bringt. 

S)te  3eit,  ju  ber  ba§  $inb,  bem  natürlichen  Sauf  ber  2)inge  nacb,  entwöhnt 
Werben  foE,  ^at  bie  Sftatur  felber  fo  beutlicb  bejeiebnet,  ba$  barüber  faum  ein  Qcoti- 
fei  obwalten  frmn.  5)er  £)urcbbrucb  ber  erften  Bäbne  setgt  an,  bajj  ber  $erbauungSs 
Slbparat  nun  foweit  erftarft,  um  feftere  Sftaljrung  bewältigen  in  fönnen.  @§  pflegt 
bieS  atotfdjen  bem  8.  unb  10.  ßebenSmonat  einzutreten,  ©oEten  bie  3äfbue  um  biefe 
3eit  noeb  niebt  erfebeineu,  fo  Würbe  ein  Söecbfel  ber  9?al)rung  gleidjwobl  angezeigt 
fein.  2)a§  ©ntwölmen  beS  KinbeS  foE  übrigeng  nidt)t  Olötjlicb  gefebeben.  ©tWa 
Oom  feebften  äftonat  an  biete  man  bem  Kinbe  täglicb  einmal,  bom  fiebenten  gWei 
ober  breimal  fefte  ^caljrung,  unb  reiche  bann  jebeSmal  bie  SBruft  entfbrecbenb  Wem^ 
ger.  SDaS  ©äugen  über  btn  10.  Ottonat  §inau§  auSgubeljnen,  §at  fdjIedjterbmgS 
feinen  3tt)ccf  unb  wirb  ber  Butter  nur  febaben. 

©S  giebt  biele  $äEe,  in  benen  ein  frür)ere§  (Sntwb'bnen  notfjWenbig  Wirb.  S)ie 
aJiilcbabfonberung  ber  Butter  fann  in'S  ©toefen  geraden,  ober  bk  3ttilcb  eine  bem 
Ambe  nachteilige  33efcbaffen^eit  annebmen.  $ft  bei  ber  üOhttter  bie  beutlidj  au§ge= 
fbrodjene  Anlage  su  einer  erblicben  Jttanffjeit  öorljanben,  fo  foll  fie  überbauet  niebt 
fäugen;  entwickelt  fieb  eine  foldje  Einlage  felb'&ftaj,  fo  mu§  baS  ©äugen  eingefteEt 
werben.  @nt|ünbung  ber  SBruftbrüfc  maebt  baS  (Stillen  meift  unmöglich  2lEe 
febweren  Sfterbenleiben,  foWie  ebronifebe  £>autauSjct)läge  ber  Butter  »erbieten  ba% 
©äugen. 

3n  aßen  fällen,  in  meldten  bie  Butter  ba§  Kinb  felbft  niebt  $u  füllen  üermag 
ober  baffelbe  für  Sftutter  ober  $inb  nacbtljeilig  erfdjetnt,  ift,  Wo  irgenb  bie  äftöglidjs 
feit  bagu  öorbanben,  pr  2Babl  einer  2lmme  gu  febreiten.  %üv  fcbwädjlidje  Zeuges 
borene  wäljlt  man  gwedfmäfnger  eine  Slmme,  bie  f ebon  öfter  geboren ;  ibre  SOftlcb  ift 
na^rbafter  unb  entleert  fid)  leichter,  au<fy  öerftet)t  fie  oermutfjlidj  beffer  mit  bem 
$inbe  um^uge^en.  2)ie  2lmme  foE  im  toer  swifeben  20  unb  30  Ären  fielen. 
3n  ber  Siegel  jie^t  man  eine  Slmme  Oor,  beren  Äinb  etwas  älter  ift,  als  baS  ju  fäugenbe. 
%}t  baS  JHnb  ber  2lmme  geftorben,  fo  mufc  ber  Urfacbe  feines  £obeS  genauer  nadjs 
geforfdjt  Werben.  2ludj  ift  in  folebem  $aEe,  felbft  Wenn  baS  Kinb  erft  einige  Sage 
tobt,  gu  befürchten,  bafc  bie  99?ilcbabfonberung  bereits  im  SBerfiegen  begriffen,  ba  oft 
aEe  3Serfucbe,  biefelbe  bureb  fünftlicbeg  SluSjaugen  unb  SluSOumpen  ber  SBruft  ju 
erhalten,  ein  unbefriebigenbeS  9tefultat  gu  liefern  pflegen.  S)a§  gange  äußere  2lu§= 
feben  ber  3lmme  unb  ba%  ibre§  ÄinbeS  liefert  immer  ben  fieberften  SD^a^ftab  ber 
^Beurteilung,  ber  ba$  funbige  Sluge  nur  in  feltenen  ^*äEen  trügen  Wirb. 

2lucb  öon  ber  beften  2lmme  lä|t  fieb  übrigens  niebt  öorauSfetjen,  ba$  fie  ben  an 
fie  gefteEten  Slnforberungen  unbebingt  für  bie  SDauer  entf pred^en  Werbe.  S)te  9Kilcb= 
abfonberung  mag  fieb  in  jeber  ^Periobe  be§  ©äugenS  üerminbern  unb  bie  SBcfcbaffcns 
beit  ber  O^ilcb  Wefentlicb  oeränbern.  ©ebr  oiel  bangt  hierbei  Oon  ber  (Srnäbrung 
ber  2lmme  ah.  ®ie  Äoft  berfelben  foE  ^inreic^enb  aber  ebenfo  einfacb  fein  al§  bie 
ber  ÜJftutter  beren  ^inb  fie  näbrt. 

3ebe§  Ueberma^  erzeugt  SBerbauungSftörungcn,  unb  biefe  beeinträchtigen  bit 
OJiilcb abfonberung.  ©cbwer  berbaulicbe^abrungSmittel,  aEjuüiel  Kartoffeln,  9^ebl= 
föeifen  :c.  finb  fdjäbltdj.  ©ebrateneS  ^teifcb  unb  ©emüfe  finb  au  emöfeblen.  ^m 
SlEgemeinen  gilt  für  fie  bie  Siegel,  ba%  fie  Oon  ttjrer  gewobnten  ßebenSWeife  niebt 
aEgufebr  abweise,  fonbern  nur  etwas  mebr  eiwei^altige  ^cabrung  unb  reicblicbeS 
©etränf  ^u  fieb  neunte.    3U  nteiben  finb  ftarf  gefallene  unb  gewürgte  ©peifen. 

Sft  bie  aJhittermilcl),  rejp.  bie  3Jcild^  einer  2lmme,  unbebingt  bie  befte  ÜRabrung 
für  ba%  neugeborene  Ätnb,  fo  giebt  eS  boer)  eben  ber  gäEe  Oiele,  in  benen  Weber  bie 
eine  noeb  bie  anbere  gu  ^aben  ift,  mitbin  ein  ©rfafc  für  biefelbe  gefebafft  Werben 
mu^.  3)a  bleibt  benn  eine  ber  Frauenmilch  mögliebft  nabe  fommenbe  tbierifebe 
ffllild)  immer  ba$  unbebingt  befte  SÖctttel.  Obenan  ftebt  natürtieb  bie  Weit  Oerbrei^ 
tttt,  iebem  ^auS^alt  gugänglicbe  Kubmilcb.  ©ine  9ttijcbung  Oon  gWei  feilen 
Äu|milc^  unb  einem  £betl  Gaffer  fyat  fieb  als  bie  entfprecbenbfte  erwiefen  unb  in 
ber  SßrarrS  aEgemein  eingebürgert,  jeboeb  mit  ber  OWobtfifatton,  ba%  man  für  ganj 
Heine  Äinber  etwas  mebr  SBaffer,  für  ältere  etwas  mebr  üÄilc^  wäblt.    äßaffergc* 
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mtfj  benuebrr  ben  ©toffioed&fel  uub  bamit  and)  bie  ©efunbbeit.  (Säuglinge  erhalten 
in  ber  Siegel  fein  SBaffer  ju  trinfen,  außer  bem,  roeld)e§  fte  in  ber  äftilcfr  ju  ftd& 
nehmen.  ©leidjroobl  empfinben  fte  ba$  Söebürfmjg  be§  £rinfen§,  namentlich  in  ber 
eommerhiiu\  ebenfo  roobl  rote  ber  ©rroadjfene,  unb  ba  follte  eä  nidjt  berroeigert, 
fonbern  mäßig  oerabretd)t  roerben. 

am  ftalle  ber  bottftänbigen  ober  tljeilroeifen  (Srnäljrung  be§  $inbe§  mit  $tnfy 
mildi  ift  eine  fcljr  toidjtige  $rage  bie,  ob  biefelbe  roll  ober  gefodjt  angeroenbet  roerben 
ioll.  Geteilt  nur,  bafc  ba§  Äodjen  ber  bem  (Säugling  gu  berabretdjenben  äftüdj 
bringenb  an$uratl)cn,  nein,  bie  SSenuijung  rober  Wild)  ift  fogar  gu  biefem  3tt)ecf  auf 
baö  ©trengfte  31t  verbieten.  9Nag  ber  @er)alt  an  ^ät  unb  (Safein  burd)  ba§  Soeben 
berminbert  roerben  —  bie  9Serbautidt)feit  roirb  burd?  baffelbe  erhöbt  unb  ber  ©enuß 
ber  äftild)  ein  ungleid)  aroeefbienttdjerer.  Wan  §at  neuerbingS  t)ielfact)e  (Srfatjmits 
tet  empfohlen,  fo  3.  33.  für  SWuttermildj  bie  fonbenfirte  Wild),  bie  and)  $ur  ©rnä^s 
rung  ber  feinber  Dielfad)  berroenbet  roirb.  Diefe  Wild)  pflegt  mit  großen  Ouantis 
täten  Butfer  —  39  bi§  48  Sßroaent  iljrer  feften  Zfytik  —  bermengt  p  roerben. 
Malier  mag  fte,  felbft  bei  gehöriger  SSerbauung,  ber  9ttildjfäurebilbung  SSorfdt)ub 
feiften  unb  bem  ©ebei^en  ber  Äinber  nidjt  förberlidj  fein.  Um  biefen  Sftadjt^eil 
anzugleichen,  ift  ein  3ufa£  bon  #afer;  ober  ©erftenfdjleim  notljroenbig.  2ludt) 
mancherlei  begetabliferje  ©rfafcmittei  finb  genannt  unb  roerben  maffenroeife  berfauft. 
hierunter  jäblen  bie  berfdjtebenen  fünftlicpen  $inbermel)le. 

S)a  e§  fidj  in  einer  rationellen  Äinberbiät  borpg§roeife  um  fd)leimige  unb  bodj 
ungleich  nahrhafte  Äoft  banbelt,  fo  brausen  roir  3U  biefen  nicfyt  au  greifen,  fonbern 
empfehlen  ©raupen,  2Bei$en,  Joggen  ober  ^afermeljl,  unb  roegen  tt)re§  (Sarges 
ljalt§:  ©erfte,  imfer  unb  SBeijen.  ©raupen  unb  £afermeljl  gehören  in  Norb= 
(Suropa  su  ben  roidjtigften  Nahrungsmitteln. 

9ftan  rätr),  Äinbern  mit  Neigung  gu  Durchfällen  ©erftenmeljl,  ba^ingegen 
$inbern  mit  Neigung  p  SSerftopfung  £afermel)l  p  geben  unb  bamit  gelegentlich 
ju  roedjfeln,  je  nadj  bem  augenblicklichen  &tanb  ber  Unterletbgfunftionen.  Itnb  ha 
bei  Durchfällen  ftet§  and)  ber  Stftilcbgenufe  nadjtljeilig  roirft,  fo  foE,  roenn  man  gum 
©erftenmebl  greift,  sugteid)  audj  ba$  9Jcilct)quantum  berringert  ober  bie  Wild)  an& 
gefegt  roerben. 

Da  ber  äußere  3^r)etl  be§  @erftenforn§  baä  meifte  ©iroeiß  entplt,  unb  baffelbe 
roeiter  nad)  ^nnen  abnimmt,  fo  ift  e§  rät&lidj,  baZ  gan^e  ©raupenforn  nnb  nidjt 
bloß  ba§  innere,  bie  fogenannten  Perlgraupen,  jur  finblic|en  Nahrung  ju  bers 
roenben.  Durdj)  ben  3^1^  öon  ©erften=  ober  ^aferme^l  sur  Wild)  förbert  man 
bie  (Srnäljrung  ber  ^inber  |ebenfall§  gang  bebeutenb.  Neiden  fc^on  36  Unjen 
©raupen  boEfommen  gur  ©rnä^rung  eine§  erroadljfenen  2lrbeiter§  au§,  fo  roirb  ein 
3ufa|  bon  einer  falben  bi§  ganzen  Un^e  gum  täglichen  Na^rungSquantum  btäftim 
be§  fid)  ficb,er  in  ber  ©rnä^irung  beffelben  halb  fühlbar  machen. 

3ur  5ßerbünnung  ber  Äu^mild)  follte  nichts  2lnbere§  al§  ®erften=  ober 
^  a  f  e  r  f  et)  leim  geroä^lt  roerben.  Diefer  ©ebteim  barf  natürlich  nid^t  3U  bief 
fein  unb  muß  ftet§  böllig  burdjfidjtig  bleiben,  ^ür  Äinber  unter  sroei  Monaten 
bebiene  man  ftefe  einer  äftifdjung  bon  einem  2:^eil  Wild)  mit  brei  feilen  ©erften= 
fcbleim;  für  Äinber  bon  groei  bi§  gu  fünf  Monaten  eine  folebe  bon  einem  Xfyil 
Wild)  mit  jroei  feilen  ©erftenfdjleim,  unb  enblicb  für  ältere  Äinber  gleiche  Zl)ük 
bon  beiben.  Durcb  biefe§  einfache  3Serfa^)ren  berleiljt  man  ber  ^u^milcb^  bie  Sßer= 
bauliebfeit  ber  Frauenmilch,  unb  ba§  Äinb  roirb  beim  ©enuffe  biefer  SNifch,ung 
felbft  alle  ©efabren  ber  (Sommerhi^e  gut  überfielen,  ©erabe  r)ter  roo  roä^renb  ber 
Reißen  (Sommermonate  bie  fogenannte  Äinber=6^otera  unter  btn  armen  kleinen 
fo  furchtbar  aufräumt,  fann  biefe§  SSerfabren  allen  füttern  unb  SBärterinnen  nid^t 
einbringtid)  genug  an'%  ^erj  gelegt  roerben.  %n  biefer  3Kifc^ung  befi^t  man  ein, 
faft  für  alle  ^älleauSreicbenbeS,  bie  ©efunbljeit  beförbernbe§  ^inber=Na|rung§mit= 
ttl,  ba§  felbft  bem  ^lermften  jugänglicb  ift,  unb  beffen  ^erftellung  nic^t  biel  ßtit  in 
Slnfprucb  nimmt  unb  feine  befonbere  ®efc^id'lid)feit  erforbert. 

.Ijpaben  roir  un§  mit  ber  SBefdjaffenljett  ber  finblid^en  Nahrung  beschäftigt,  fo 
muffen  roir  roo^l  aueb  noch  ber  2trt  unb  Sßeife,  roie  fte  bem  Äinbe  gereift  roerben 
fotl,  einige  Slufmerffamfeit  febenfen.  Die  $rage,  ob  man  ba$  ^inb  au§  bem  ßöffel. 
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ber  £ctffe  ober  ber  (Saugflafcbe  füttern  foC,  ift  längft  $u  ©unften  ber  lederen  ent* 
Rieben.  2)ie  (Saugflafcbe  imb  ber  baju  gehörige  ©ummi=2lbbarat  tft  netter* 
bing§  fo  berbeffert  Worben,  ba%  alle  23ebtngungen  babureb  bollfommen  erfüllt  Wer* 
ben.    9?atürlicb  muß  biefelbe  ftet§  rein  gehalten  unb  fleißig  ausgefbütt  werben. 

(Sollten  letzte  VerbauungSftörungen  eintreten,  bie  fieb  in  fafigen  (Stubtentlee* 
rungen  au  erfennen  geben,  fo  §at  man  nur  bie  Quantität  ber  StRitd)  in  beräftifebung 
ju  berringern.  (S§  Wirb  obne  alle  ©djrotertgfett  gelingen,  eine  Sttijdjung  ^ergu- 
fteHen,  rote  fte  jebem  einzelnen  $alte  am  beften  erttfprtct)t«  £)tefe  ©rnä^rung§- 
metbobe  mag  mit  ber  Sßruftnabrung  ^»anb  in  ^anb  geben,  mag  Bei  ettr»a§  älteren 
föinbern  au§fd)Itefettd)  angewenbet,  unb  fie  mag  enbtidj  aber  aueb  fcr)ort  bom  Xage 
ber  ©eburt  an,  mit  älu^fdjtuß  jeher  anberen  (graäbrung§weife,  benu^t  werben. 
Unter  allen  2Serf)ältniffen  fyat  fie  ftdt)  betoäl)rt,  bie  ^inber  finb  habet  trefflieb  gebie* 
ben,  unb  finb  bon  ben,  bem  ftnbtidjen  Sllter  fo  überau§  gefährlichen  23erbauung§s 
(Störungen  berfebont  geblieben. 

2)ie  erfctjrecfenbe  ^inberfterblicfifeit,  Wie  fte  namentlich,  Wäljrenb  ber  Sommer* 
monate  in  unferen  großen  (Stäbten  regelmäßig  roteberferjrt,  fyat  ärgtlicbe  ©efeftfebaf* 
ten  unb  @efunbl)eit§bebörben  mebrfacb  beranlaßt,  burdj  Veröffentlichung  gewiffer 
SBorfcbriften  ben  füttern  unb  Wärterinnen  Fingerzeige  begüglicb  ber  ^Wertmäßig* 
ften  Pflege  tr)rer  kleinen  $u  geben. 

ipier  möge  ba§  2QBefentttcr)fte  au§  bem  ^eriebte  be§  9?ew  2)orfer=®efunbbett§* 
9^atr)§  folgen,  Welcbe§  befonber§  bon  (Stabtteuten  Veadjtung  öerbient. 

3)ie  wäfjrenb  ber  Reißen  (Sommermonate  eintretenben  2)urcbfälle  unb  33er* 
bauung^ftörungen  baben  ibre  Urfacben  in  Ueberfütterung  unb  Reißer,  f d)led)ter  ßuft, 
ntct)t  im  Bahnen,  Wie  man  geWöbnlicb  anjunebmen  geneigt  ift.  äftan  t)alte  btt 
^inber  baber  fü§t  unb  luftig,  öffne  £büren  unb  ^enfter  —  natürlicb  mit  kerntet* 
bung  be§  3uge3  —  unb  Wafcbe  bie  Einher  täglicb  mehrere  9ttale  mit  Mtem  unb 
einige  9#ale  mit  fer)r  warmem  2Baffer.  (Stellt  fieb  (Srbrecben  unb  Slbfübren  ein,  fo 
reiche  man  mögliebft  Wenig  !>ftabrung,  äma  nur  alle  bier  bi§  fecb§  (Stunben,  bringe 
aber  ba%  J?inb  in  bie  frifdje  ßuft.  ©in  paar  tropfen  2Br)i§fei)  ober  (Sognac,  in 
einem  3^t)eelöffel  üoll  ©i§Waffer,  bient  in  bringenben  $äUen,  elje  äratlidje  |)ülfe  gur 
^anb,  al§  3Wecfmäßige§  $au§mittel.  Dbium  unb  fonftige  ^Beruhigungsmittel, 
%$tt  ober  bergleicben  finb,  fo  lange  baZ  (Srbrecben  unb  ber  £mrd?fall  anbauern, 
ganj  m  öermeiben;  aueb  bie  ÜDftlcbnabrung  wirb  am  beften  au§gefe£t. 

(Somit  ptten  mir  nun  fo  siemlic^  ba%  ©efammtgebiet  ber  Pflege  unb  ©rnälj* 
rung  be§  (Säugling^  burdjWanbert. 

3n  2)eut[d)lanb  f)at  bie  Unfitte  be§  feften  (5tnWicfeln§  früher  öiel  (Schaben  an= 
geftiftet.  3ft  man  bort  im  (Sinftfmüren  ber  Äinber  ^u  tvät  gegangen,  fo  öerfällt 
man  r)ier  oft  in  ben  entgegengefe^ten  gebier:  man  fleibet  fte  gu  leidet  unb  luftig, 
mutbet  bem  flehten  2Befen  obne  jebe  angemeffene  Unterftü^ung  eine  aufregte  ^al* 
tung  in,  $u  ber  e§  ba§  Vermögen  noeb  niebt  befi^t.  S3eim  aufregten  fragen  fleiner 
^inber  muß  auf  bie  gehörige  Unterftü^ung  immer  ^üeffiebt  genommen  werben. 
@in  anberer  attißbraueb  ift  ber  allp  au§gebebnte,  oft  ungefebiefre  ©ebraueb  ber 
(Stecfnabeln,  unb  ba  e§  niebt  immer  bie  gefebtefteften  unb  acbtfamften  ^änbe  finb, 
toelcbe  fte  befeftigen,  mag  foobl  maneber  fteine  Sßurm  bucbftäblicb  auf  Nabeln  lie* 
gen  unb  toabre  Folterqualen  au§aufteben  f>ahtn.  3D?uß  bie  23eftetbung  ber  Einher 
im  SIEgemeinen  Warm  fein,  fo  bilbet  boer)  ber  ^opf  eine  2lu§nabme.  Wollene 
£äubcben  finb  bom  Uebel,  ttmbrenb  be§  2lufentbalt§  im  Bimmer  bebarf  ba%  ftinb 
burcbau§  feiner  ^oüfbebedfung.  3lm  fcbäblicbften  erroetft  ftcb  ba$  Warme  ©inwicfeln 
be§  ^obfe§  Wäbrenb  ber  Safynpmobt,  Wo  obnebin  ein  ftärferer  ©lutsufluß  pm  £'obfe 
ftattfinbet.  Slucb  ber  ©ebraueb  öon  $eberfiffen  ift  niebt  embfeblen§wertb.  ©in 
£aarfiffen  berbient  ben  3Sorpg.  Um  btn  f  obf  Weicb  gu  betten,  wäble  man  ein 
§eberfiffen,  ba%  mit  einem  mebrfacb  piammengelegten  ßeintueb  bebeeft  ift. 

©ebort  ber  ©enuß  einer  reinen  ßuft  p  ben  ßeben§elementen  be§  ^inbe§,  fo  foE 
man  il)m  benfelben  niebt  berfümmern,  Wenn  ibm  bh  flimatifeben  33erbättniffe  irgenb 
geftatten.  $nv  (Sommer§aeit  mag  ba§  ftinb  fepon  in  ben  erften  8eben§tagen  täglicb  ein 
Wenig  in'§  ^rete  gebraebt  Werben,  Wobei  natürlicb  immer  nur  Warme,  fonnige,  bor 
SBinb  unb  Bugluft  forgfältig  gef d)ü£te  ^tä^e  au§juWäblen  finb.    ^e  mebr  man 
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baffelbe,  natürlich  unter  Beobachtung  ber  gehörigen  BorfidjtSmafcregeln,  fdjon  roär)« 
renb  be§  erften  8eBcn§fommer§  in  ber  freien  ßuft  Ijält,  um  fo  beffer  roirb  e§  gebeis 
ben.  2lnber§  liegen  bie  2)inge  freilief)  im  SBinter,  roenn  bie  ßuft  fo  falt  ift,  bafe  e§ 
gefäbrlid)  fein  roürbe,  ba§  $inb  berfelben  au  früt)  ober  au  oft  au§aufetjen,  ba  feine 
£aut  noct)  fel;r  empfinbtidj  ift  unb  bie  jarten  2ltr)mung§organe  bit  größte  Sorgfalt 
erfjeifcben. 

Sie  allgemeine  Mätetifdje  *BeJ>anMnn(j$fc>eife  fceS  &int>e$  in 
Den  elften  £e&en£i<tf>*em 

£>ie  beiben  erften  ßebensialjre  finb  für  ba%  pbrjfifcbe  ©ebenen  be§  $inbe§ 
unb  feinen  fünftigen  ©efunb§ett§3uftartb  um  fo  roict)tiger,  al§  innerhalb  berfek 
ben  grofee  Staublungen  im  Äinbe  fetbft  unb  in  feiner  ßeben§roeife  ftattfinben,  unb 
ben  sarten  Organismus)  oft  erbeblicf)  aufregen.  £)er  ,3ar)nburcr)&rud}  bringt  maus 
derlei  SBefd^iücrbcn  unb  Beunruhigungen  für  ba§  $inb  unb  manche  neue  $flid)ten 
unb  SJtojjregeln  ber  Pflege  für  bie  Butter  beröor.  £)a§  fortfct)rettenbe  2öaa)§tr)um, 
namentlich  im  ^nodjenftiftem,  bem  bie  3}h:3felentroidetung  entfpricfjt,  unb  ba%  au 
roillfürltcben  Belegungen  erroadjenbe  Äinb  gu  Berfucben  treibt,  ftd^  aufaurid)ten ; 
ba%  (Srroadjen  feiner  (Sinne,  roeldje  e§  iu  Unterfdjeibungen  ber  äußeren  Singe  unb 
3U  mancherlei  Verlangen  unb  Beftrebungen  anregen ;  eine  äftenge  biefer  unb  anbes 
rer  ©ntrotcfetung^Sleufeerungen,  oermefjrt  bie  aufmerffame  Dhfyut  ber  Butter. 

©ine  gebeiblid)e  (Srnäfjrung  be§  $inbe§  obne  ^autcultur  ift  unmöglich ;  baZ 
täglidje  2Baid)en  be§  $örper§  unb  ba§  roenigften§  ein=  bi§  ^etmaltge  Baben 
roöcbentlid)  rjat  eine  roeit  roor)ttl;iätigere  unb  altgemeinere  SBirfung  auf  ba§  ©ebeiljen 
unb  bie  gefunbe,  fräftige  feorperenttoicfelung  be§  $inbe§,  al§  man  gerüöljnlicb 
glaubt,  dltbm  ber  ^einlicbfeit  unb  Belebung  ber  $aut  mad)t  e§  auä)  bit  |jaut 
unemöfinblidjer  gegen  bie  (Sinroirfungen  ber  jtälte,  §eucbtigMt,  ßuft,  unterfiütjt 
bie  Berbauung  unb  fdt)ü^t  gegen  innere  ©ongeftionen.  2)iefe  9foinlict)feit£>pjTege  fei 
eine  ber  ^auptforgen  ber  Sftutter  unb  fie  überlaffe  biefelbe  niemals  ber  2lmme  ober 
SSärterin  ofjne  ftrengfte  Kontrolle.  $ur  ^autcultur  geprt  audj  bie  Slufmerffam- 
feit  auf  ba%  ^oöfbaar,  fobalb  biefeg  fiel)  reichlicher  einfteüt.  3)ie  Äoöfljaut  mu§ 
immer  rein  erhalten  Serben,  üon  allen  ^autfe^uppen  unb  fid)  anfe^enbem  (Sd)mu£e 
befreit,  unb  au  Meiern  S^ed  manchmal  mit  lauraarmem  (Seifenroaffer  ober  (Sigelb 
unb  äBaffer  abgeroajcben  unb  otme  SDrud  roteber  getrodnet  roerben.  S)ie§  gefd)ier)t 
am  beften  2lbenb§,  wenn  ba§>  jlinb  au  Bert  gebracht  roirb. 

%lthtn  ber  3^e  tnli  d)  f  eit  ift  bie  frifdje  ßuft  für  baZ  $inb  eines  ber 
miditigften  Bebürfniffe.  3Bod)enlange  (Stubenluft  ift  für  ba§  Äinb  ebenfo  nad> 
tr)eilig,  roie  gleidjbauernbe,  fcbledjte  ©raär)rung§roeife.  2)urcb  ba§  (5inatr)men  einer 
mögtictjft  reinen  fauerftoffreierjen  unb  mögtidjft  fol)lenfäurefreien  ßuft  roerben  feine 
ßungen  gekräftigt  unb  Blut=  unb  2öärmebilbung§ftoffe  gugefür)rt.  Slt^men  in 
fdjledjter  ßuft  ftört  bie  normale  Blutbitbung.  $IRan  fd)ide  bar)er  ba§  ^!inb  nicr)t  in 
feuchte  £jöfe,  augige,  enge,  fd)attige  (Strafen,  überhaupt  niebt  in  bit  mit  ^otjlen- 
fäure,  diu%  unb  ©taub  erfüllte  ßuft  größerer  ©täbte;  ba$  ift  feine  frifd)e,  mortis 
tptige  ßuft.  9ftcm  fd)ide  baZ  ^inb  auf  freie  pä£e,  in  einen  ©arten,  roenn  möglicr) 
bar)in,  roo  ©rasflädjen  unb  Bäume  finb,  bort  ift  bit  ßuft  roo^lrljärig,  belebenb. 
2Ber  einen  eignen  ©arten  t)at,  ober  im  ©tanbe  ift,  im  (Sommer  auf  bem  2anbt  tu 
leben,  roirb  feinem  $inbe  burd)  ben  täglichen  Slufent^att  im  freien  eine  grofje,  für 
ba§  ganae  ßeben  roirffame  2Bor)ttr)at  erroeifen.  392an  tiergleidje  nur  <5tabt'*  unb 
ßanbf inber  miteinanber  I 

(So  ^eilfam  bie  ©eroöljmtng  be§  ^inbe§  an  lebe  feinem  Sllter  angemeffene  3QSit^ 
terung  ift,  fo  fer)r  e§  gebeizt,  gefunb  ift  unb  ein  blü^enbe§  3lu§fer)en  erplt,  roenn  e§ 
me^r  im  freien,  al§  in  ber  Stube  lebt  unb  reine  ßuft  atr)met,  fo  ift  bod)  eine  üer= 
ftänbige  Borfic^t  nid)t  au  berfäumen.  ©erabe  in  bm  erften  ßebenSjaören  bat  man 
baber  fer)r  9^üdfid)t  au  nehmen  auf  bie  Befd)affenr)eit  ber  ßuft,  roelcr)er  ba§  $inb 
au§geferjt  roerben  foll.  (Scharfe  ßuft,  bei  r)or)em  Barometerftanbe,  9^orb=  unb 
^orbroeftroinbe  bringen  bem  Äinbe  leict)t  ©ntaünbungen  ber  (Schleimt) äute  be§  SttfyU 
fopfes,  ber  ßuftrör)re  unb  ber  ßungen.    i^mmer  aber  foll  baZ  ftinb  —  unb  ba$  gilt 
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aud)  nod)  bei  einem  breiiäfjrigen  Ambe  —  niebt  einer  ftaltt  über  6°  91  auSgcfc^t 
Werben  unb  bann  aud)  nur  bödjftenS  eine  ^albe  ©tunbe.  2lnber3  ift  e§,  Wenn  eS 
ftrf)  fetbft  im  freien  bewegen  fcmn,  Weil  es>  bann  burdj  9Q?u3fettbätigfeit,  lebhaftere 
23lutcirculation  unb  eigene  SBärmeergeugung  ber  äußeren  ^ätte  fetbft  entgegenwirft. 
2lucb  auf  bie  Slugenfraft  beö  Ätnbe§  §at  ber  tägltdje  häufige  2lufentr}alt  in  freier, 
reiner  ßuft,  einen  befonber§  Wohltätigen  ©influfs.  3n  ber  freien  üftatur  fucr)t  ba% 
ÄinbeSouge  bie  fernen  ©egenftänbe  ju  erfennen  unb  in  unrerfdjetben,  unb  mit  bem 
weiteren  ^origonte  feines  ©eftdjtSfretfeS  erweitert  fieb  audj  bie  (Seele  in  SSorftetlung 
unb  2Bof)tgefüf)L 

©ebr  oft  fehlen  bie  äftütter  hd  ber  (5rnäbrung§Weife  be§  entwöhnten  ftinbtZ 
barin,  ba£  fie  e§  31t  früb  bon  ben  9?abrung§mittetn  ber  (SrWadjfenen  foften  laffen. 
9ftit  bem  (Snbe  be§  ^Weiten  3abre§  fönnen  bie  ©beifen  ber  $inber  zttva$  fefter  unb 
mannigfaltiger  Werben,  öorauSgefefct,  ba%  bie  SSerbauung  niebt  leibet;  bodj  finb 
©cbwarabrob,  Sueben,  Sorten,  9ftel)lbrei,  |>ütfenfrücbte  noeb  ju  bermeiben.  2ftoI)e§ 
Dbft,  mit  2Iu3nabme  bon  pflaumen,  fteinigen  Birnen  unb  $rüd)ten  mit  garten 
©djalen,  finb  bm  Äinbern  niebt  fdjäbltd).  Üflebtbrei  ift  unter  aßen  üftabrung§mit= 
teln  ba§  fdjledjtefte,  benn  e§  berfdjleimt  ba§  Äinb  unb  madjt  einen  biefen  Baucb  bei 
mageren  ©liebern,  unb  2)rüfenfd)wettungen,  Wenn  baZ  $inb  ibn  oft  befommt. 
Ätnber  lieben  fufce  (Stoffe  unb  man  fott  fie  ilmen  nidjt  berfagen,  benn  fie  förbern 
bk  Berbauung;  aber  ebenfo  fo  fd&äbltdj  fönnen  fie  Werben,  Wie  nüfelicb,  Wenn  fie  im 
Uebermafee  gereift  Werben,  bureb,  bie  bie  Berbauung  ftörenbe  ©äurebtlbung.  SBeifeer 
3uder  unb  gudergebäd  (Candy)  fott  nid)t  gegeben  Werben,  bietmebr  fött  ber  Quatv 
nur  al§  berf  üfcenber  Qu)  afy  ber  ©Reifen  unb  ©etränfe  bienen  unb  neben  etWa§  $odj' 
fatg  ba%  einzige  ©ewürs  für  Äinber  fein. 

(Sbenfo  Wichtig,  tük  bie  2Babt  ber  ©Reifen  ift  audj  bk  geiteintbeitung  be§  (Sfs 
fenS.  3iid)t$  ift  febäbtieber  für  bie  Berbauung,  aB  fortWäbrenbe§  Äauen  unb 
sftafdjen. 

SBomit  fott  aber  ber  ©urft  be§  Hinbe§  gefüllt  Werben !  —  Sßeldje  ©etränfe  finb 
iljm  im  ^Weiten  ^afyxz  unb  fbäter  gu  reidjen?  —  deines,  ftare§  2Baffer  bleibt  Woljt 
ba%  natürtiebfte  unb  gefunbefte  ©etränf  gur  ©tittung  be§  2)urfte§ ;  ba§  ftinb  nimmt 
e§  aud)  am  liebften,  Wäbrenb  e§  fid)  an  febe§  anbere  ©etränf  erft  geWöbnen  muft. 
®tn)aZ  Bier  \fyabtt  bem  $inbe  niebt.  tfnbernunft  ift  e§  aber,  bem  $inbe  aueb  nur 
ba§  minbefte  fbirituofe  ©etränf  ju  geben.  Sitter  ©birituS,  mag  er  in  2Bein,  33ier, 
^Branntwein  enthalten  fein,  ift  bem  ^inbe  ©ift.  ®e§^alb  glaube  bie  äftutter  ja 
niebt  ibr  ^inb  ^u  ftärfen,  Wenn  fie  ibm  SBein  giebt. 

2)a§  neugeborene  iHnb  ift  Oöttig  unfähig,  ftdj  aufsuric^ten,  ^obf  ober  9^um|3f 
gu  fyhzn,  Slrme  unb  35eine  in  eine  beftimmte  Bewegung  p  bringen ;  e§  berge^en 
immer  erft  fünf  äftonate,  e^e  e§  ben  ÄoOf  aufreebt  erbalten  unb  bie  fi^enbe  Haltung 
annehmen  fann. 

2tu§  biefem  ©runbe  mu%  ba%  ^inb  immer  unterftü^t,  auf  einem  Ätffen  getra- 
gen,  niemals  in  eine  ft^enbe  ©tettung  gebracht  Werben.  &u$  fott  man  feine  3Sers 
fuebe  aufteilen,  ob  e§  f c|on  bm  Äobf  tragen,  fi^en  f ann.  ffllan  fott  ber  SRatur  ibren 
freien  Sauf  laffen,  btö  Jlinb  giebt  e§  fd^on  fetbft  zu  erfennen,  Wenn  e§  bk  Äraft 
baju  ^at,  unb  Wirb  e§  eigenmächtig  oerfuc^en  unb  immer  Wieber  Oerfucben,  bi§  e§ 
ftcb  immer  länger  freiwillig  in  ft^enber  ©tettung  erhalten  fann.  9^un  aber  glaube 
bk  Butter  ja  niebt,  ba%  &  an  ber  £ett  fei,  baZ  Äinb  im  ©teben  $u  Oerfucben.  VJlan 
folge  auc^  §kv  mit  (3cbulb  ben  ©efe^en  be§  Drgani§mu§,  unb  ^Wifcben  ©i^en  unb 
©teben  finbet  bie  Statur  ben  riebtigen  Uebergang,  ba§  ^rieeben.  —  S)a§  $ried)enunb 
SBeiterrutfcben  ift  im  erften  ßeben§jabre  ber  natürlicbe  2öeg  pm  ©i^en,  Btt^tn, 
©e^en.  Man  breite  im  Btmmer  einen  tägtieb  au^geflobften  unb  gebürdeten,  totU 
^en  Ztppiä)  au§.  9D^an  fefee  ba§  ^inb,  Wenn  e§  längft  ba§  ©i^en  oerftebt,  barauf, 
um  eS  ftc^  in  feinen  Bewegungen  felbft  ju  überlaffen.  Hftan  gebe  ibm  einen  Ball, 
ber,  Wenn  er  iljm  entrollt,  e§  anregt,  ^rieeböerfuebe  gu  machen.  3ft  e§  ermübet,  fo 
Wirb  eg  febon  in  bie  ft&enbe  dlufy  gurüdfebren,  ober  in  ben  ©d)oo|  ber  Butter  ber^ 
langen.  (£in  furg  gefrorener  9^afen  bietet  in  febönen  troefenen  ©ommertagen  einen 
trefflieben  $la£  für  ba§  frtedjenbe  Äinb ;  nie  aber  barf  e§  ^eifeem  ©onnenfebein  au§^ 
gefegt  fein.    Äann  ba§  Äinb  frieden  nad^  ^eraen§luft,  fo  wirb  e3  im  Wac^fenben 
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ÄraftgefitM  balb  31t  Vetteren  Unternehmungen  ftrcBcn,  fielen  Wollen,  tt)a§  iljmbenn 
and)  nnd)  öfteren  oeroebüdöen  SBerfucIjen  gelingen  Wirb.  Sind)  Ijier  Warne  id)  bie 
junge  SKutter  üor  Derzeitigem  Eingreifen.  2)ie  waljre,  naturgemäße,  erfolgreiche 
Untcrftümmg  beS  ^inbcS  im  (Stehen,  o^ne  feine  Ärafr  su  überfeinen  ober  $u  über= 
nehmen,  ifr  folgenbeS  SBerfa&ren: 

£)ic  äÄutter  fefcc  fid)  mit  einem  (Stuhle  an  ben  fRanb  beS  £eppid)S,  wenn  fie 
merft,  ba]^  ba$  Äinb  ftcf)  nidjt  meljr  mit  bem  ^rtedjen  begnügt,  fonbern  aufregt 
ftrebt ;  eS  wirb  alSbalb  gu  ben  $üßen  ber  Butter  friec^ert,  befonberS  Wenn  btefetbe 
ein  (Spielzeug  ober  ein  (Studien  Eßwaare  auf  bem  (Scfyoße  fyat;  e§  Wirb  ftdj  bemü= 
Ijen,  ftd)  an  ben  Kleibern  ber  Butter  aufzurichten.  Äann  eS  feinem  SBitten  nodj 
nid)t  bie  Äraft  Perleiljen,  genügt  ber  Eingehaltene  Ringer  ber  Butter  nid)t,  fällt 
eS  nieber,  fo  ift  bieS  ein  2Binf  ber  Statur,  baß  baS  $inb  nodj  ntcr)t  fielen  fann,  alfo 
aud)  nid)t  foll,  unb  bie  äftuttcr  barf  eS  nidjt  aufrichten,  e§  an  tljr  Änie  leljnenb  auf 
feine  23etndjen  fteßen.  (Sowie  baS  ^inb  fielen,  geljen  unb  laufen  fann,  fyat  bie 
Butter  il)re  2lufmerffamfeit  auf  bie  $üße  unb  bereu  ^Betreibung  in  richten.  2)ie 
fleinen  ©djulje  ober  (Stiefelten  bürfen  ntcr)t  in  eng  unb  furg  fein,  nid)t  bie  Beijen 
gufammenbrütfen,  muffen  Dom  Wetd)ften  ßeber  fein,  $ft  baS  Äinb  ermübet,  fo 
muffen  bie  ©d)u!f)e  Wieber  ausgesogen  Werben,  feloftberftänblid)  beim  (Schlafen.  SDie 
©djulje  muffen  ein  bissen  länger,  als  ber  $uß  fein ;  fobalb  bie  Qzfytn  beS  wadjfen; 
ben  $ußeS  oorn  anftoßen,  muffen  bie  ©djulje  burd)  neue  erfe^t  Werben.  £äglicfy 
fyat  bie  Butter  bie  $üße  be§  ^inbeS  in  unterfudjen,  ob  feine  gebrüd'te  rotlje  (Stelle 
öorljanben,  fein  üftagel  gerottet,  feine  &ti)t  öerfrümmt  ober  öerfdjoben  ift,  ober  fonft 
irgenb  eine  ©pur  ftdj  geigt,  bie  auf  eine  unpaffenbe  $orm  beS  (SdjuIjmerfS  Weift, 
benn  gerabe  in  ben  erften  beiben  ßebenSjaljren  legt  man  burd)  ©leidjgültigfeit  unb* 
Mangel  an  (Sorgfalt  auf  baS  (SdjuIjWerf  unb  bie  $üße  beS  itinbeS  ben  ©runb  in 
ben  fpäteren  $ußübeln  nnb  unfdjönen  formen. 

Sludj  auf  bie  (Sdjlafftube  beS  $inbeS  fyat  bie  Butter  ir)rc  Befonbere  Slufmerh 
famfett  gu  rieten.  S)aS  Bimmer,  in  bem  baS  Äinb  mäljrenb  feines  erften  ßebenS- 
jaljre?  am  längften  berWeilt,  Ijat  ben  größten  Einfluß  auf  bie  gefunbe  Entwicklung 
beffelle::,  :inb  eS  follte  jebe  ülßurter,  meiere  nidjt  burdj  2öoIjnungSbe[d)ränfung, 
fülaiiQu  an  financtellen  Mitteln  ober  fonft  in  ber  äßaljl  ger)inbert  Wirb,  auf  ba% 
(Sdjlafgimmer  iljreS  JänbeS,  WaS  \a  in  ben  meiften  Familien  in  erfter  3eit  3uglci4 
t^r  eigenes  ju  jetn  pflegt,  btefelbe  Slufmerffamfeit  oerroenben,  mie  auf  bie  anberen 
SBebüifniffe  iljreS  ^inbeS  für  beffen  ©ebenen.  2ßo  aber  bie  SSerpltniffe  e§  ntdjt 
geftatleu,  bie  |ter  gegebenen  guten  ^atljjcfyläge  gu  befolgen,  ba  \ot  fie  U)enigften§ 
bemüht  fein,  nadj  Gräften  au  erreidjen,  maS  i^rem  ^inbe  mo^ltptig  ift,  unb 
50ianc^e§  läßt  ftc^  bei  gutem  3BilIen  auc^  in  fleinen  Seben§üer^ältniffen  burd))e^en, 
ober  ift  boc^  fo  ber  SBillfür  eines  ^eben  unterworfen,  ba^  eS  nur  ber  ^enntniß  be§ 
S^ic^tigen  unb  oft  eines  fleinen  Opfers  bebarf,  um  erfüllt  in  merben. 

2)aS  Schlafs  immer  eines  ^tnbeS  fei  ein  f)of)e§,  geräumiges,  für  ßuft 
unb  ßic^t  gugängtidjeS  ©emacE,  meines  fic^  im  SBtnter  feigen  läßt;  bie  SBänbe 
feien  troefen,  bie  $enfter  unb  ^^üren  bic^t;  eS  fyabz  SSor^änge  für  bie  gett  ber  ein- 
faEenben  Sonnenftra^len,  unb  für  ben  $aß  üon  heftigem  SBinb,  ber  gerabe  auf 
bie  $enfter  me^t;  eS  merbe  niemals  etmaS  am  Ofen  getrod'net,  meber  ^tnberbetten 
nod)  2Bäfd)e,  eS  bürfen  feine  33lumen  ober  Sopfgemäcljfe  barin  freien,  feine  riec^ens 
ben  ©egenftänbe  bartn  liegen  bleiben,  feine  ©ommoben  ober  (Sc^ränfe  mit  frifdjer 
2Bäfd)e,  feine  9^aErungSmittel=23eEälter  barin  fein;  eS  werbe  barin  ^cid^tS  ermärmt 
ober  gefodjt,  meber  im  Ofen,  noc^i  auf  Spiritus,  ©aS  ober  Petroleum;  eS  Werbe 
barin  nidjt  mit  ^äuc^erpulüer  ober  9^äud)erfergen  ber  ©erud)  in  berbeffern  gefugt 
WaS  bod)  nur  bie  mangelnbe  ^einlid)feit  öerrät^,  Welche  man  öerpllen  Will.  (§,$, 
empfange  an  Warmen  Sagen  bie  lant,  freie  ßuft  unb  ben  (Sonnenfd)ein  burd)  ba& 
geöffnete  genfter  o^ne  3ug,  mäbrenb  baS  Äinb  in  feinem  33ettdt)en  unter  leichtem 
ßeltüber^ange  fd)lummert,  ober  fic^  in  einem  anberen  ßimmer  beftnbet ;  nie  aber 
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»erbe  bk  Slbenbluft  ober  ber  9?cbet  eingelaffen.  3ft  im  2ßtrttcr  gelüftet,  fo  Werbe 
baS  Ätnb  erft  bann  äurürfgebradjt,  wenn  bie  Bimmertuft  lieber  auf  10—12  ©r. 
dl.  erwärmt  ift. 

Wlan  üermeibe  jebeS  heftige  unb  plöfcltdje  ©eräufdj,  burd)  WeldjeS  ba§  $inb 
au§  bem  (Schlafe  auf  ge  f  d)  r  ecft  Wirb;  an  ba§  unüermeibltdje  ©eräufd)  jebod), 
ba§  burd)  ba§  Bufammenleben  in  einem  £aufe  Ijeroorgebradjt  tüfrb  unb  nidjt  burdj 
bte  gröfete  SSorftd^t  unmöglich)  ju  machen  ift,  an  ba§  nidjt  ungewöhnliche  ©eräufcb 
üon  ber  ©trafce  ijer,  gewöljnt  fidj  baS  $inb  balb  unb  fd^läft  rubtg  fort.  2ftand)e 
2ftütrer  befdjü^en  ifyr  $inb  in  ängffUd)  üor  ßtdjt.  Sftur  in  ben  erften  2öod)en  Ijalte 
man  ba$  ©djlafatmmer  bunfel,  allmälig  aber  gewönne  man  ba§  $inb  an  ba§ 
SCage§ttd)t  unb  fünftttc^c  Beleuchtung ;  benn  e§  ift  and)  baS  ßidjt  üon  Wohltätigem 
(Stnfluffe  auf  bie  (SntWidetung  feines  Körpers,  feines  Sluges,  feinet  (Seelenlebens. 

Sftid&t  gleichgültig  ift  bie  (Stellung  beS  S8etidr)en§  im  ©cnlaf^immer.  Man 
ftette  eS  nie  bidt^t  an  bte  2Banb,  Weil  btefe  faltet  unb  oft  feucht  auSbünftet,  aucft  nidjt 
an  $enfter  ober  £l)ür,  beS  BugeS  unb  manchmal  Ijereinfallenben  grellen  fcidjjt- 
firaljleS  Wegen,  ^mmer  ftelje  baS  SBctt  fo,  bafe  eS  mit  bem  $opfe  unb  nidjt  mit 
bem  gufcenbe  gegen  baS  $enfter  gerietet  ift,  bamit  nidjt  baS  birefte  $enfter=  ober 
Sonnenlicht  btn  fleinen  (Schläfer  aufrege  unb  erwerfe,  unb  bei  bem  (Srwadjen  bfen= 
benb  in  bie  plö^lid)  geöffneten  Slugen  falle.  9?odj  ift  ju  bewerfen,  ba%  bie  im  Sim- 
mer befmblidjen  ©egenftänbe,  Weldje  burdj  ©lana  ober  Söett)egltdt)feti  (©djlaguljr) 
bie  Slufmerffamfeit  beS  ÄinbeS  anheilen,  niemals  fo  gefreut  werben  bürfen,  ba% 
baSfelbe,  toenn  eS  foldje  2)inge  mit  btn  Slugen  f  udjt  unb  feftljält,  f  o  p  f  ü  b  e  r  ju 
frttcf  en  genötigt  ift,  Weil  baburdt)  leid)t  baS  (§  dj  i  e  l  e  n  entfielt. 

2öie  oft  finbet  man  alle  bie  Mängel,  tt)eldf>e  füt  ba%  (Sdjtafaimmer  beS  $inbe§ 
gerügt  würben,  in  ber  Äinberftube,  in  benen  bod)  bie  ^fnber  in  ben  erften  ßebenS? 
ialjren  bie  größte  Stit  beS  £)afeinS  jubringen ;  unb  bodt)  ift  baS  ®:nb  Weit  empfang« 
,Iic|er  für  äußere  (Sinflüffe,  als  bie  (SrWadjfenen,  benen  eS  bod)  nid)i  gleichgültig 
ift,  ob  fie  in  einer  SBojjnung  leben,  meiere  ben  Slnforberungen  bei  ©efunbljett  ents 
fpridjt  ober  nidjt.  SBte  oft  finbet  man  ben  fd)ledjteften  dianm  beS  Kaufes  gewählt 
jum  Äinberjimmer;  unb  Wie  entfetjlidj  fterjt  eS  oft  bort  aus !— Äeine  (Spur  öon 
Orbnung  unb  ^einlic^fett,  feine  fnfdje  ßuf 1 1 — Unb  maljrlidj!  ntc^t  aEein  in  Käu- 
fern ber  Firmen,  nein!  audj  in  benen,  mo  bk  fdjönften  2Bo^n=  unb  ®efeHjdöaft§s 
räume  fidt)  borfinben.  ®ie  ^inberftube  mirb  \a  nidt)t  gur  (Sc^au  geftellt,  e§  bltcft 
ja  fein  frembe§  Sluge  ^inein.  Unb  ba§  2luge  ber  OJhtrtcr  ?  —  2Ber  fein  JHnb  liebt 
unb  ba§  richtige  ©efü^l  feiner  ^3flic^t  gegen  baSfelbe  %a\,  ber  mä^le  ba§  befte, 
freunblid^fte  3immcr;  er  betradjte  ba%  Jhnb  al§  einen  ß^rengaft,  bem  man  eine 
•gefunbe  SOßo^nung  fd^ulbig  ift. 

Sm  allgemeinen  gttt  üon  ber  ^tnberftube  baSfet&e,  U)a§  üon  ber  (Sc^lafftube 
efagt  nntrbe.  ^rtfd^e  ßuft,  binreic^enbe  £ö§e  unb  @röfee,  B^gang  be§  ©onnen? 
c^eine§,  trodene  2Bänbe.  ^ft  e§  möglid),  fo  liege  fie  niemals  im  (Srbgefdjofce 
(33afement),  niemals  nad)  ^öfen  ober  folgen  ^lä^en,  üon  benen  feine  gute  ßuft  eins 
bringen  fann.  ^m  Innern  beS  BimmerS  fei  SllleS  fauber  unb  ftaubtein;  fein 
ISttt'  ober  SBäfdjeftücf  totxbt  barin  getrodnet,  Weber  am  Ofen,  nod^i  inier  ©onne; 
ber  Ofen  mufc  mit  einem  ©dju^gitter  üerfc^en  fein,  fobalb  ba%  Ämb  %u  frieeben 
ober  su  ge^en  anfängt,  ©r  merbe  nie  überißt,  15—17°  9^.  ift  bte  geeignete  Zzm- 
peratur.  (Sin  £ljermomerer  follte  nidtjt  fehlen ;  benn  ältere  ^erfonen,  namentlich 
bie  fo  gern  an  ber  Pflege  ber  (Snfel  fic^  bet^eiltgenben  ©rofemüttet,  ftöfteln  letdjt; 
^inber  aber  üon  1—2  ^a^ren  entwicfeln  fo  üiel  ©tgenwärme,  ba$  fie  ^inreidjeiib 
SBärme  finben,  roo  e§  btn  erfteren  su  falt  fdjeint.  ®te  Uebcr^eigung  beS  OfenS  ift 
ben^inbern  fe^r  na^eilig,  ba  bte-baburd)  entfte^enben  rot^glüfenben  (Bitütn 
ba§  giftige  $ol)leno£übga§  auSbünften.  Niemals  feien  bie  3Bönbe  mit  faftgrünen 
Tapeten  befleibet,  ba  btefe  getoöbnlic^  2lrfeniffarbe  enthalten  unb  bei  bem  2l'lffl>erbett, 
ober  burdt)  @ntn)idelung  be§  pd^ft  giftigen  2lrfenifioafferftoff§  bei  feud)ter  ^afjreS* 
acit   unb   burc^fc^lagenber  SSanb  fdjon  namhafte  Vergiftungen  üeranlafet  ^aben. 


20  

2lud)  füllten  £opfblumen,  ober  ftarf  riecbenbe  unb  bertoelfenbe  Slumenfträufce  im 
Ätnbergtmmcr-tjrcrt  ^3Iat  nidjt  finben.  Üttan  felje  ben  gufc&oben  forgfam  rtadd,  oh 
and)  ri\d)t  üRägel,  ausgetretene  Sleftc  ober  (Splitter  Ijerborfieben,  tooran  ba§  fried)enbe 
unb  gelten  lernenbe  ^tnb  ftdj  beriefen,  ober  Worüber  e§  ftolpern  tonnte,  unb  befettige 
bergleid&en  alSbalb.  Qat  man  einen  £eppidj,  fo  foll  berfelbe  nur  für  bie  3eit  Eingelegt 
werben,  tocüjrenb  ber  ba§  $inb  barauf  fpiett,  unb  bann  jebeS  Sftal  Wieber  weggelegt 
werben,  obne  ©taub  au  erregen;  aud)  ber  g-ufcboben  mufc,  Wäbrenb  ba§  ftinb  im 
freien  ober  im  (Sdjlafa immer  berWeilt,  oft  mit  feuchtem  £ud)e  abgerieben  Werben, 
um  allen  ©taub,  äße  $afern  au  entfernen;  be§r)alb  barf  ein  SEepptct)  für  ein  Ätnb 
aurf)  ntdjt  alt  unb  abfafernb  fein. 

2)a§  <3ta§ltdjt  ift  ben  Slugen  be§  $inbe§  fdt)äbtidr).  (Sine bon  ber  £ecfe  be§  3ims 
merS  frei  bängenbe  Petroleumlampe,  bie  mit  großer  SBorftd^t  gereinigt  unb  mit  bem 
beften  Del  berfeben  ift,  ba$  fie  nicbt  bampfe  unb  rieche,  ober  and)  ein  (Stearinlicht, 
finb  bie  unfdjäblidjften  SeleucbtungSmittet  in  ben  erften  Sauren  be§  ^inbeS. 
©ine  auf  bem  Zi)d)t  fter)enbe  Petroleumlampe  ift  gefäljrtid),  Weil  bie  Ätnber  ober 
fdjlafrige  2ßärterinnen  fie  leidjt  umwerfen.  (Sin  langes  Serweiten  bei  ßtdjt  ift 
überhaupt  p  bereuten ;  ^inber  muffen  früt)  in'S  Sett  gebracht  Werben. 

Sei  ben  Pöbeln  in  ber  ^inberftube  fommt  eS  weniger  auf  ©tegana,  als  auf 
ßroecfmafeigfeit  an.  (Sie  bürfen  feine  f Warfen  Tanten  unb  ©cfen  ^aben,  in  ibren 
formen  nidjt  eintönig  fein  unb  follen  bem  Äinbe  (Gelegenheit  geben,  ftdjj  baran  au 
galten,  fie  au  betrauten,  Sorftellungen  baran  au  fnüpfen.  2luS  biefem  lederen 
©runbe  bringe  man  aud)  einige  Silber,  Figuren,  überhaupt  ©egenftänbe  in'S 
ßimmer,  bie  baS  ftnnttcr)e  unb  geiftige  ßeben  erWecfen,  unb  bie  Slnfnüpfungen  an 
Erweiterung  ber  Slnfdjauung  beS  ßünbeS  bilben  tonnen.  ©ine  Butter  fann  ftd> 
feine  ^iuberftube  oljne  ßtnberftuljl  beuten,  fei  er  ^oc^beinig,  ober  mit  nieberen 
Seinen  für  ein  ^inbertifdjdjen  eingerichtet.  (Sr  foll  baau  bienen,  baS  ^inb,  roenn  eS- 
ftfcen  fann,  olme  SBartung  nnb  Slufftdjt  ftdt)  felbft  fpielenb  überlaffen  au  fönnen, 
Wäbrenb  afeutter  ober  SBä'rterin  anberWeitig  befdjäftigt  finb ;  er  foll  alfo  Singen 
unb  fcänbt  einer  Wartenben  $erfon  erfe^en.  2)a  ift  er  alfo  in  Käufern,  roo  SDienft^ 
pcrfonal  genug  bor^anben  ift,  pdrft  überftüfjig;  mcbr  nodj,  er  ift  ein  Wöbd,  baS> 
eine  ntd&t  gar  aufmerffame  Butter  baau  berteitet,  baS  $inb  ftunbenlang  außer  2ld&t 
p  laffen  unb  eS  enblicr)  gufammengefunfen,  fdjtef  gur  Seite  etngefmcft,  unb  bor 
ßrfd)öpfung  faum  nocb  beS  (SdjreienS  mächtig,  Wieber  au  finben,  unb  aus  bem 
3  ro  a  n  g  §  ft  u  l)  t,  tote  •  ein  berühmter  beutfd)er  Slrjt  i^n  nennt,  au  befreien. 
SlnberS  ift  e§,  menn  ein  ^inb,  meld)e§  bereits  freiroillig  o^ne  änftrengung 
fi^en  fann,  auf  furae  gett  in  ben  ©tuljl  an  ben  Sifc^  gefegt  roirb,  aber  e§  foll  bk 
aftntter  ober  (Stellbertreterin  bahd  berroetten.  ^ann  ba$  ftinb  erft  frei  l?erum= 
laufen,  bann  allerbing§  gebe  man  i^m  ein  feiner  @röße  angepaßtes  aum  (Spiel- 
tifdjcben  gehöriges  @tü^l$en,  baZ  e§  nadj  Selieben  einnehmen  ober  berlaffen  fann. 
2)a§  ift  einer  Äinberftube  böllig  angemeffen,  nic^t  aber  ein  @tnfperren  eines  fleinen 
^inbeS  in  ben  (Stutjl,  gtetcb  toie  man  einen  ^unb  anbinbet,  bamtt  er  in  2lbft)efenl)eit 
beS  ^errn  feinen  (Sdjaben  anriete. 

9^oc^  fei  barauf  aufmerffam  gemalt,  ba%  man  im  ^inberaimmer  5Rtdt)t§  liegen 
laffen  barf,  rooburd)  fic^  ba%  Äino,  roenn  c§  frei  um^etge^t,  beriefen  fönnte;  ÜKef= 
fer,  ©beeren,  Nabeln  u.  f.  ro.  finb  forgfälttg  an  berroaljren,  ebenfo  3ünbplaer,  ba% 
baS  Ätnb  n:d[)t  au  i^nen  gelangen  fann.  3dj  fa^  einft  ein  breijä^rigeS  ^inb,  baZ 
fid^  nur  gana  furae  3ett  allein  im  31'mmer  befunben  fyatte,  auf  einem  @ru§l  bor  bem 
(Spiegel  fielen,  (Seifenfc^aum  im  ©eftc^t  nnb— ba§  ^aftrmeffer  be§  SaterS  in  ber 
#anb.  „%$  toitt  miä)  rafiren,  roie  ^apa!''  rief  e§  mir  entgegen.— ^id^t  Weniger 
gefär)rttcl)  ift  baQ  (Spielen  fleiner  Ätitber  mit  Sonnen,  fleinen  ©riffeln,  Fingerhüten 
u.  a.  m.,  roeil  fie  geneigt  finb,  bergleidjen  S)inge  fofort  in  9fcafe/  dJlnnb  ober  D^ren 
au  ftecfen.    2)eS^alb  gebe  man  i^nen  aucb,  feine  bemalten  (Spietfad^en. 

©in  roactjfameS  Sluge,  ba§  tiebenbe  Singe  ber  äftutter,  ober  einer  erfa^renen^ 
auberläffigen  (Steübertreterin,  aber  ift  ba§  ^aupterforberniß  für  bie  ^inberftube,  in 
Wetter  ein  Äinb  förperticl)  unb  geiftig  gebeiben  ioll. 
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&ebcn$\at)ven. 

Dieben  fortgelegter  Erfüllung  her  bisherigen  $flicbten  treten  neue  für  bie  leibs 
Iidt>e  Erhebung  be§  KinbcS  nadj  bem  jtoetten  2eben3jabre  auf,  abgefeben  bon  benies 
nigen,  roelcbe  bie  geiftige  unb  fittlicbe  (Srsiebung  forbern  unb  über  bie  fbäter  gefbros 
c^en  roerben  roirb. 

£)ie  ©runbfäfce,  roeltfjc  bie  bbbfifcbe  (SrjiebungSarbeit  ber  Butter  aueb  in  biefer 
3eü  leiten  muffen,  finb  biefelben,  rote  in  ben  beiben  erften  ßebengjabren  be§  KinbeS. 
(Sie  besiegen  fieb,  in  entfbreebenber  2Beife,  mit  bem  2öacb3tl)um  be3  ÄörfeerS  unb 
feiner  Söebürfntffe  fortfebreitenb  auf  eine  rid)tige(5mäl}rung,aufbie  größte 
3^etnltct)feit  an  Körber,  SBäfdje,  Kleibung;  auf  bie  bamit  engberbunbene 
£  a  u  t  c  u  1 1  u  r  unb  Stbbärtung  bureb  23aben,  auf  ben  borljerrf  djenben  ©ins 
f!uB  einer  reinen,  f  r  i  f  d)  e  n  ßuft,  auf  eine  aroecfmäßigeSefleibung, 
auf  bie  ft  r  e  n  g  ft  e  dt  e  g  e  I  m  a  ß  i  g  f  e  i  t  unb  Orbnung  ber  ß  e  b  e  n  §  ro  e  i  f  e 
in  Sftaljrung,  2öad)en  unb  <Sd)laf,  Arbeit  unb  (Sbiel;  ferner  auf  bie 
llebertüadmng  be§  3  <**)  rt ra  e  cf)f  el§  unb  ber  3&f)nbflege;  auf  fräftige 
©ntroirfelung  be§  KörberS  bureb  Sßeroegung;  auf  $  erb  ü  t  ung 
bon  SBerroacbfungen  unb  Sßer^ütung  bon  Spaltungen  unb  ©es 
b  e  r  b  e  n ,  roelcbe  bie  ©  e  f  u  n  b  b  e  i  t  ober  bk  angenehme  (I  r  f  dj  e  i  n  u  i:  g 
be§  ^örper§  benaebtbeiligen. 

3»n  ben  meiften  Familien  führen  bie  Kinber  bom  britten  ßeben§fabre  an  eine 
©tat,  bie  fieb,  bon  ber  ber  Eltern  in  (Stoff  unb  3«t  faum  unterfebeibet.  Keffer 
mürbe  e§  jebenfallS  fein,  nur  nadj  unb  nadj  bon  ber  für  bie  erften  ßeben§jaljre 
äroeefmäßigen  ErnäbrungStoeife  abzugeben  unb  bie  £)aubtfbeifen  für  ba§  Kinb  im 
britten  noeb  immer  Dfaig,  ®rie§,  ©rütje,  (Sago,  ©raupen,  (Subbennubeln  fein  ju 
laffen ;  fämmtlid)  in  ^letfdjbrübe  gefönt,  ober  mit  Wdä)  unb  mit  Ei  abgerührt, 
©in  guter  Kartoffelbrei  mit  Hflildj  ober  §Ietfdf>brü^e  rotrb  nie  fdjaben,  roor)I  aber 
ber  pufige  unb  retdt)ltdc)e  Kartoffelgenuß,  roo^u  Kinber  geroöbnlid)  eine  große  Stets 
gung  Ijaben.  ©efodjteS  $leifcb  taugt  nidjt  für  dn  breijäbrigeg  Kinb;  roo^l 
aber  faftigeS,  gebratene^  ftleifcb,  aufgenommen  fettes  (Scbroeinefleifcf),  ©änfe=  unb 
Entenbraten.  2lbenb§  fott  ba3  Kinb  f  r  ü  b  unb  fet)r  roenig  effen.  üftirf)t§  febabet 
einem  Kinbe  mebr,  als  bie  ftarfe  uuo  (bäte  2ibenbmal)l3eit  unb  ba&  barauf  unau§s 
bleiblicbe  unruhige  ©Olafen  bei  gefülltem  9ftagen. 

$e  älter  ba§  Kinb  roirb,  um  fo  mebr  roerbe  reine§,  frifdje§  SBaffer  fein  ©etränf 
Sur  ßöfdjung  be§  Surftet;  etroa§  gute§  23ier  f trabet  aueb  niebt;  (Sbirituofen  febaben 
t^m  immer;  nur,  roenn  bom  Slr^te  berorbnet,  gebe  man  ibm  2ßein;  aueb  füttere 
man  e§  nie  außer  ben  regelmäßigen  ©jgjetten  mit  Söutterbroben,  benn  bk  füttern  bie 
(Scrobljeln  niebt  roeniger  groß,  al§  ber  3Jier)tbret  unb  bie  Kartoffeln,  roie  überbauet 
unregelmäfeige§,  f)äuftge§  ©ffen  be§  Kinbe§.  9Kan  unterriebte  ba§  Kinb,  ftet§  längs 
fam  ju  effen  unb  aGe§  $efte  tüchtig  31t  ^erfauen.  @§  bient  bie§  nid)t  nur  gur  3ers 
!leinerung  ber  ©beifen,  fonbern  aud)  namentlich  jur  ^)urcf)bringung  berfelben  mit 
©beißet,  iba§  fer)r  roiebtig  für  bie  SSerbauung  tft.  2tu§  biefem  ©runbe  laffe 
man  baZ  Kinb  and)  ben  ©peicbel  ntd)t  auswerfen,  fonbern  immer  nieberfc^ludfen. 
äRan  roirb  bamit  manchen  (Störungen     be§    3ttagen§  borbeugen. 

©ie  bureb  9cict)t§  p  erfe^enbe  ^cetnlicbMt,  al§  ©runbbebingung  be§  ©ebei^en§ 
be§  Kinbe§,  ift  fdjon  früher  berborgeboben  roorben.  ®iefe  D^einlicbfeit  mu§  aueb 
bureb  bie  ganje  gtit  ber  ftinbfyät  binburc^  ftreng  Qt^anb^aht  boerben,  unb  ba$ 
Kinb  roirb  fieb  balb  fo  baran  gerob'bnen,  ba$  e§  fieb  unbebaglicb  füblt,  roo  fte  irgenb 
berfäumt  rourbe,  unb-  baß  fein  eigener  (Sinn  gegen  bie  Unreinlicbfeit  2lbfd)eu  ems 
bfinbet.  @§  muß  biefer  (Sinn  geroeeft  roerben,  unb  ba§  fann  nur  bureb  praftifebe 
D^einlicbfeit  gefebeben  unb  bureb  bereu  ©eifjnel  im  elterlichen  SSer^alten.  i)ocb 
babon  fbäter! 

kleben  bem  2Bafcben  mit  faltem  SBaffer  am  borgen,  foll'te  ba§  Kinb  bom  britten 
bi§  §um  fiebenten  ßeben§iabre  minbeften§  e  t  n  ffllal  roöc^entlicb  roarm  baben,  bann 
in  ben  folgenben  ^a^ren  im  (Sommer  möglic^ft  täglich  unb  mit  (Scbroimmunters 
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riebt  bereinigt,  ein  fatteS  33ab,  im  2Btnter  aber  minbeftenS  alle  14  Sage  ein  W  a  r  5 
m  e  §  SBob  nehmen,  Wenn  eS  bie  bäuSIidjen  23erpltniffe  nid)t  cttoa  öfter  geftat« 
tat.  £>te  ^auttljcirtgr'eit  ift  eine  ber  totdjttgften  SebenSfunftionen  unb  befonbers 
in  ber  ÄmMjeit  befeitigt  ftc  biele  (Störungen  be§  2Bor)tfetn§ ;  e§  ift  nötfjig,  baf3  bie 
£aut  immer  offene,  tptige  $oren  fyabt,  unb  ben  erfrifdjenben  ßebenSreig  be§ 
Sßafd&enS,  ber  ßuft  unb  ber  Sßäfcbe  erfahre.  2öie  bebeutungSbott  ba§  öftere 
2£  e  d)  f  e  I  n  ber  2B  ä  f  dj  e  ift,  Wirb  bon  bielen  füttern  noeb  niebt  genug  geWür* 
bigt  unb  e§  ftnbct  biele  ^ernadjläffigung  in  biefer  #tnftdjt  ftatt.  Ungäljltge  Üttutter 
begeben  einen  großen  SSerftofe  gegen  bie  ©efetje  ber  Dfainlidjfeit,  ba$  fie,  fobalb  ibre 
Äinber  bie  erften  ßebenSjaljre  überfebritten  l)aben,  unb  fieb  meljr  mit  2llter§genoffen 
berumtummetn,  alfo  in  (Scbweijg  unb  (Staub  bewegen,  ba%  früher  genau  eingehaltene 
SBedjfeht  be§  ,£jembe3  am  Slbenb  unterlaffen  unb  baS  Äinb  mit  bem  feuchten  bon 
SluSbünftungen  gesättigten  £embe,  gu  %$ttt  fdjicfen.  £)a§  foEte  nidjt  fein!  —  2Ber 
bie§  bei  ftdj  i'elbft  unb  feinem  Äinbe  niebt  berfäumt  fyat,  ber  Wirb  gewiß  btn  Wobl- 
tätigen  ©tnftufe  embfunben  baben.  2Bie  btele  $autfranfbeiten  finb  burdj  bie  Söes 
folgung  biejeS  ffiafytS  ben  ^inbern  fdjon  erfbart  Worben.  SDem  täglicben  2Bed)feI 
ber  Setbwäjdje  muß  bann  aud)  febon  bei  bem  $inbe  ein  oftmaliger  SBedjfel  ber 
SBerrwäfcfye  entfbreeben.  9Tucr)  bie  Reibung  be§  ÄinbeS  muß  ftetS  reinlid)  gehalten 
Werben.  £)a§  $inb  foll  fieb  tummeln  im  (Sanbe,  auf  bem  9fatfen,  bem  $ufjboben 
ber  Stube,  ba$  gebort  gu  feiner  ^örberentwicflung.  $at  eS  (Sinn  für  Sfteinlicbfeit, 
fo  wirb  e§  fieb  febon  bon  fetbft  niebt  im  Scbmu^  bewegen ;  bodj  foll  e§  nidjt  feiner 
Äleibung  Wegen  bon  jeber  unreinen  Söerüljrung  behütet  werben.  @3  fann  nidjt 
ausbleiben,  ba$  e§  an  ber  Reibung,  an  ©efidjt  unb  Rauben  febmu^ig  Wirb, 
©arum  ift  e§  gweefmäßig,  wenn  bie  Reibung  ber  kleinen  au%  Wafd)baren  (Stoffen 
berfertigt  ift,  bie  oft  geWecbfelt  werben  fann.  $leifnge§  SBafcben  be§  ÄörberS,  ber 
ßeib=  unb  Söetttocfdje,  unb  ber  Reibung  be§  $tnbe§  ift  bie  unerläßliche  Söebingung, 
wenn  anbere  erfüllte  Regeln  ber  leiblichen  ©rgiebung  nidjt  erfolglos  hkihtn  foßen. 

2lu§  ber  Sftetnftdjf  ett  be§  ÄörberS  unb  ber  2Bäfd)e  ge§t  bie  £  a  u  t  b  f  l  e  g  e  Ijer* 
bor.  2Bo  fie  niebt  in  ber  Äinbbeit  begann,  Wirb  man  fbäter  niebt  nacpolen,  Wa§ 
baran  bernaebläffigt  Würbe.  S)tc  ^aut  berlor  an  @efunbbeit  unb  bamit  an  Ztint. 
S)ie  ^autcultur  ^at  btn  boppdttn  B^ccf,  bk  $aut  gefunb  unb  bamit  bie  ©efunbbeit 
be§  Äörber§  gu  erhalten,  unb  burefj  biefe  ©efunbbeit  aueb^  bie  S  d)  ö  n  b  e  i  t  ber 
menfeblicben  drfebeinung  p  förbern.  S)tcfc  £>autbflege  h^W  in  ber  ^inbbeit 
fowo^t,  n)k  im  2ttter  ber  ©rtoadjfenen  in  ben  gWar  Wenigen,  aber  Wirffamen  ikt- 
geln:  pcbfte  DfoinlicbMt  be§  ^örper§  unb  ber  2öäfct)e,  ©tnflufe  ber  frifeben  ßuft 
auf  bie  $aut,  fleißiges  33aben,  9tfacbbülfe  ber  natürlicben  3lu§bünftung  burd^  fanfteS 
^rottiren  ber  ^aut  mit  einem  (Stüef  weieben  ^lanneE,  SSermetbung  einer  gu  War= 
men  iöefleibung  unb  be§  feb^roffen  SemberaturWecbfeI§  unb  ©rbattung  einer  guten 
SSerbauung.  hieraus  ge^t  jener  3uftanb  berbor,  ben  man  2lbprtung  nennt,  aber 
aueb  ber  f,Seint/;,  ber  fieb,  namentlicb  bei  Wäbtyzn,  febon  \t$t  ber  mütterlichen  2(uf= 
merffamfeit  Wertb,  bitrcb  2Bei§e,  2ßeicbbeit,  ®lätte,  ©urebfiebtigfeit,  ©eruebtofigfeit, 
£tbtn&  unb  ©efunbbeitSfarbe,  %Udtn-  unb  2(u§fcbIag§loftgfeit  ber  £aut  cbarafte= 
rifirt.  ^ebe§  fogenannte  ScbönbeitSWaffer  ift  bann  unnötbig,  jebe  ©djnttnfe  niebt 
allein  unnötig,  fonbern  im  pc^ften  ©rabe  febäblicb.  füttern,  Welcbe  e§  für  tt)re 
^fücbt  erfennen,  bie  fie  niebt  nur  fieb  felbft,  fonbern  ebenfalls  ibren  Äinbern  gegen= 
über  gu  erfüllen  Ijaben,  bie  ©efunbbeit  beS  ÄörberS  aueb  burd)  eine  feböne  (5rfcbei= 
nung  gur  ©ettung  gu  bringen,  möcbte  tdt)  obige  2lrt  unb  2Beife  ber  ^autbflege  atf$ 
^erg  legen  unb  bringenb  warnen  bor  allen  fogenannten  ScbönbeitSmitteln. 

2Btr  ^aben  febon  bon  bem  $obfI?aar  beS  ÄinbeS  in  ben  beiben  erften  ßebenSjalp 
reu  gerebet.  ©in  reicher  unb  gtängenber  ^aarWucbS  ift  bei  Ätnbern  immer  ein3ei= 
eben  bon  ©efunbbeit;  benn  fränf liebe  ^inber  baben  in  ber  Dfogel  bünneS,  trodneS, 
glanglofeS  ^aar,  mag  baSfelbe  nun  feine  Urfacbe  in  einem  allgemeinen  ScbWäcbegu- 
ftanbt  be§  Äör^erS  ober  in  einer  franfen  33efct)affenr)eit  ber  Äobfbaut  baben,  bie 
aber  rtict)t  lange  loM  bleibt,  fonbern  auf  ba§  ©efammtbefinben  beS  ^örberS  gurücf= 
Wirft.  S)te  metften  SWütter  glauben  genug  gu  tbun,  Wenn  fie  ba§  paar  beS  kinbtä 
tägltcb  fämmen  unb  bürften.  üDfamdjmal  fangen  fie  aud)  febon  im  britten  %ai)xt 
an,  ben  Äopf  be§  ÄinbeS  gu  frtfirert,  unb  bem  JjpaarbermtttelftbeS  ©ebrauebeä 
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bon  Oelen  unb  $omaben  eine  glänjenbe  %axht  in  uerleirjert.  3>ft  oa^  ^aar  bort 
Ratur  trocfen  unb  ftruppig,  fo  Reifen  bie  genannten  Mittel  nichts  unb  bienen  nur 
jur  £äufd)ung  be§  2Iuge§;  bie  roafjre  Urfacfje  be§  ermähnten  3uftanbe3  ber  £aare 
fann  nur  burdj  eine  entfprecfyenbe  Sefjanblung  ber  £opfr)aut  gehoben  roerben. 
©trengfte  Reinhaltung  berfetben  burd)  möcr)ent£ict)e,  am  Slbenb  bor  bem  (Schlafen* 
gefyen  boqune^menbe  '  2Bafdjungen,  am  anberen  borgen  forgfättiges  21usfämmen 
unb  2lu3bürften,  bei  roefdjem  $erfafjren  bie  $aare  nidjt  gejerrt  roerben  bürfen,  unb 
bie  $aut  nid)t  rovf)  unb  blutig  gefragt  roerben  barf,  finb  eine  unerläßliche  $flid)t. 
dämmen  unb  dürften  reinigt  nur  bie  £jaare  unb  reijt  bie  £aut,  ftärft  aber  bic= 
felbe  ntdjt.  ©ebraud)t  man  jum  SBafdjen  ber  föopftjaut  lauroarmeS  ©eifentoaffer, 
fo  neunte  man  bagu  n  i  d)  t  bie  £oilettenieife  bom  SüBafcfctifdje  —  btefe  enthält  jubiet 
Sle^natron  unb  ift  nad)  bem  Jrocfnen  ber  £aut  unb  be§  £aare§  immer  roieber 
33eranfaffung  jum  ©ebraud)  bon  Oelen  unb  Ißomaben  roenn  man  nid&t  in  ber  jJoI_ge 
ba§  Ausfallen  bteter  £aare  erfahren  roitl,  —  fonbern  unberfälfcfjte  ftemtatgfeife, 
ober  bie  in  ben  Stpotfjefen  borrätljige  23enet;anifd)e,  aus*  roilbem  Oele  bereitete  Seife 
unb  R  e  g  en  ro  a  f  f  e  r.  SBeffer  nod)  ift  e§,  bie  Äofcffjaut  mit  Sßaffer,  in  roelcfjem 
#onig  aufgelöft  ift  in  roafdjen  aber  bann  fottte  mit  reinem  roarmen  SBaffer  £aar 
unb  $aut  roieber  ausgeroafdjen  roerben.  2)a§  befte  unb  in  jebem  Jpaus^alt  befinb- 
Itd)e  2Bafcr)mttteI  für  bie  $opfl)aut  aber  ift  (Sigelb.  2öödjentlid)  ein  ober  jroet 
Mal,  je  nad)  Sebürfnifc,  rei6e  man  bie  Äopf^jaut  2lbenb§  bor  bem  (Sd)lafengel)en 
mit  bem  2)otter  eine§  (Sie§  ein  unb  taffe  biefeS  unter  fortroäljrenbem  fanftem  Rei? 
ben  einige  Minuten  einroirfen.  $)ann  roafdje  man  ^opffjaut  unb  £aare  mit  lau? 
roarmen  Regen;  ober  $lu§roaffer,  fo  roarm,  bafe  fein  ©efüljl  ber  Äälte  ftdj  bei  bem 
©ebraudj  einftellt  gehörig  unb  reicfjlidj  au§,  roobei  fid)  ein  roeidjer  (Scbaum  bilbet 
unb  fe^e  bas  Slustoafcfjen  fo  lange  fort,  bis  fein  (Sdjaum  meljr  entfter)t.  2ll§bann 
troefne  man  bas  |jaar  forgfättig,  fafjre  mit  einem  roeicfjen  engen  Äamme  fanft  über 
bie  #aut  rjtn  glätte  bann  mit  einem  roeiten  Äamme  bas  £aar  leicht,  fämme  e§ 
orbentlicfj  burd)  unb  fe|e  für  btefe  Sftadjt  eine  bünne,  leiste  Racbrmü^e  auf. 
(Setbftberftänblid)  tragen  gefunbe  Äinber  Radjts  feine  3Jcü£e  unb  beroegen  ü<f)  aud) 
am  Sage  möglid)ft  mit  unbcbetftem.fopfe.  Sftabdjen  fotfen  feine  feftetngeffoc&terten 
&aare  ober  gar  Jpaanotd'el  tragen  unb  immer  mit  gelöften  locfer  jufammenge^altenen 
paaren  fdjtafen. 

©ine  roicfjtige  $rage  für  biete  SCRütter  ift  bas  £aarfdjneiben  bei  ifiren  Äinbern. 
(Ss  r)errfd)en  hierüber  oft  ferjr  rounberlicfje  2lnfid?ten.  33alb  foß  ber  „junerjmenbe 
ffllonb"  allein  bas  9icd)t  ^aben,  mit  günftigem  Sichte  auf  frtfd)  gefc^orne  £öpfe  ju 
fdjauen ;  balb  benft  man  ftdj  ben  gefc^ornen  ^opf  al§  Urfadje  bon  aller^anb  Uebeln, 
or^ne  ju  fragen,  ob  ntdjt  eine  aubere  35erfäumniß  in  ber  ^inbe§ppege  btefe  beran? 
Ia§t  fyat;  9Ö^anc^e  benfen  ftdj  bas  ^aar,  roie  eine  £ede,  bie  buret;  öfteres  (Scbmeiben 
unb  babura^  angeregten  neuen  (Säftetrieb  bidjtere  unb  fräftigere  Oproffen  treibt,  — 
Sftag  e§  einer  üfturter  gern  überlaffen  bleiben,  ba$  ^aar  tt)re§  Äinbe§  nur  in  ber 
3ett  jrotfd^en  Reu=  unb  SSollmonb  p  befc^neiben,  fäaben  fann  ba%  nid)t.  Ob  e§ 
aber  nü^t?— Srrtfjümltdj  ift  bieSlnfic^t  ba$  ba§  menfcrjltcrje  ^aar  burd)  33efct)netben, 
gleta^  einer  SBeinrebe,  in  ftärferem  9Sa^§t^um  angeregt  roerbe,  bann  müßte  e§ 
gleich  ben  ^flanjcn  an  ber  ©pi^e  fortroac^fen.  3)a§  ift  aber  nidrt  ber^all.  2)en= 
noer;  ift  ba%  (Scljneiben  be§  ^aare§,  bei  föinbern  befonber§,  ein  ©eförberung§mittel 
bes  2öad)§tlmm§  be§  ^aare§,  benn  2Ille§,  roa§  bie  Äobf^aut  bem  ©influBe  ber  ßuft 
unb  ber  Reinigungsmittel  3ugänglid)ermac^t,  roas  mithin  bie  21u§bünftung  förbert, 
förbert  aud)  ba§  SBac^fen  ber  ^aare. 

3Siete  SCRiitter  freiließ  fe^en  gern  ir)re  brei  bi§  jroölfjä^rigen  Knaben  unb  9D?äb= 
tt^en  in  ber  ßocfenfülle  eines  ^oöanne§=,  @d^iller=  ober  29^abonnenfopfe§  unb  ba$ 
tuxi  gefc^nittene  |jaar  ift  i^nen  proiber.  SSerftänbiger  aber  ift  es\  ^inber  bi§  gum 
reiferen  Sitter  mit  furj  gehaltenen  paaren  aufroaa^feu  ju  laffen  unb  bm  ßocfenpup= 
Pen  unb  3>of)anne§föpfen  in  entfagen,  bamit  fie  bereinft  al§  Jünglinge  unb  ^ung? 
frauen  if)re  ^älte  be§^aare§  al§  natürlichen  <&<$mud  tragen  fbnnen,  anftatt  nadj 
einigen  ^inberja^ren  üppigen  ^aarrouc^feS  burdj  23eir)ütfe  falfct)er  ^aare  baä  ents 
ftanbene  deficit  beefen  31t  muffen. 
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$)a§  £aarfdjnetben  gefd&ieljt  am  beften  au  einer  Bett,  Wo  bie  ßuft  nicbt  fe^r  falt, 
ober  ftürmifd)  ift,  unb  ba  ba$  ftinb  mit  bem  gefdjornen  5?obf  nidt)t  fogletdt)  in  2Binb 
unb  SBctter  berum  laufen  foll,  am  beften  gegen  (Snbe  be§  £age§,  ba  ba§  $inb  bann 
3Ibcnb3  unb  9?acbt3  au  &aufe  bleibt,  aucb  eignet  ftdj  ein  folcber  Slbenb  befonber§  pm 
SBafdjen  ber  i?obfbaut  nad&  borber  gegebenen  Regeln.  (Selbftoerftänblidj  Wirb  man 
baZ  #aar  be§  $inbe3  nidr)t  fdt)neiben  laffen,  Wenn  e3  am  (Schnupfen  ober  einer  fon= 
fügen  UnbäBlidjfeit  leibet. 

$abm  Wir  früher  gefagt,  ein  $inb  biirfe  in  ben  beiben  erften  ßeben§ja§ren  nicbt 
jebem  fd&arfen  SBinbe,  ntdr)t  einer  jfälte  über  6°  #e.  au§gefe&t  derben,  fo  Reifet  e§ 
jefct  für  bie  fpätercn  Sfaljre  ber  ^inbbeit:  ©ewölrne  ba§  &inb  an  jebe  ßuft,  Wenn  e§ 
ftd)  f  elbft  frei  unb  fräftig  bewegen  fann ;  laffe  e§  mebr  in  ber  freien  Suft,  al3  in  ber 
(Btuht  leben,  unb  Wenn  e§  bie  (Schule  befugt,  fdjttfe  e§  in  ber  freien  £eit  au  fräftt- 
ger  Lernarbeit  in  bk  freie  Suft.  316er  nicbt  nur  bie  ßuft  brausen,  im  freien, 
fonbern  aucb  im  £aufe,  in  ber  ^inberftube,  ber  ©djlafftube,  foll  rein  fein  bon  allen 
Söeimüdjungen ;  mögen  fie  ber  2lu3bünftung  unb  2lu§atbmung  ber  Stftenfcben  felbft, 
ober  anberen  ©egenftänben  entftrömen.  2)ie  ßuft,  Welche  ber  SDZenfdj  auZatfymtt, 
unb  Wäre  fie  nocb  fo  rein  gewefcn,  ift  nicbt  roteber  geeignet  jutn  ©inatljmen,  benn  fie 
ift  mit  ^oblenfäure  erfüllt,  bie  nun  ber  ßuft  im  gefcbloffenen  Raunte  beigemifcbt, 
ba%  Sltfjmen  erj  djtoert  unb  gefäbrbet.  Slljo  ßüften,  Wo  ba§  $inb  im  #aufe  lebt,  fo  oft 
unb  btel  al§  möglieb ! !  9fcid)t  foH  man  im  SBinter  blo§  be§  barmen  BimmerS  We= 
gen  bie  erwärmte  berborbene  ßuft  behalten;  benn  W a§  an  Brennmaterial  berloren 
gebt,  ba§  ruirb  an  Äraft  unb  blübenben  2öangen  be§  $inbe3  Imnbertfadj  Wieberges 
Wonnen  unb  an  2lr$t  unb  Slbotl^efer  erfbart.  9^  e  i  n  e  ßuft!  unb  immer  Wieber 
reine  ßuft!  £)a§  fönnen  Wir  bm  füttern  ni$t  oft  genug  prüfen !  2Bie  ber 
$ifcb  nur  im  SBaffer  leben  fann,  fo  ba$  ftinb  nur  in  reiner  ßuft. 

Ätnber  bürfen  nicbt  gu  Warm,  aber  autfy  nidjt  gu  l  ü  l)  l  gefleibet  Werben. 
2)te  33ef tetbung  mu£  nadj  Slima  unb  ^aljre^eit  eingerichtet  Werben ;  fie  mujs  bie 
(Sntwicflung  be§  ^örber§  au  normaler  ©eftalt  unb  angenehmer  (5rf  Meinung  nidfjt 
beeinträebtigen.  @§  ift  lobenswerte,  Wenn  $obf  unb  ©al§,  SBruft,  2lrme  unb 
Beine  febon  früt)  an  bie  ©inflüffe  ber  ßuft  unb  Witterung  gewöhnt  werben;  e§  ift 
bie§  in  Warmer  (Sommerzeit  ftcberlicb  aWedtmäfeig  unb  Wo^ltptig ;  aber  e§  ift  fd^öbs 
lieb,  wenn  man  biefe  ^leibung§art  audj  bei  rauber  ^erbft=  fogar  äBmtergeit  beibe? 
galten  will.  2)afe  bk§  leiber  au  oft  gefc^ie^t,  ift  bie  Urfac^e  ber  bielen  entaünblidjen 
^ranf^eiten. 

2)en  Knaben  foll  man  möglidjft  fbät  ^ofen  anaie^en;  Wenn  fie  aber  fo  grofj 
finb,  bafe  fie  mit  anberen  Knaben  unb  ^DMbcr)en  o^ne  Slufftcbt  ftnelen,  fo  ift  bie  §ofe 
au§  ©rünben  ber  ©efunbr)eit  unb  ©cfyüflicfyr'eit  not^Wenbig.  Slber  bk  ^ofe  fei  Weit, 
au§  Weitem  Stoff ;  man  befeftige  fie  nidjt  bermittelft  ^ofenträger,  fonbern  bureb 
Änöbfe  an  ba$  ^embe  ober  bie  Sacte. 

3[Rancl)e  Altern  fönnen  bk  £eit  ntcr)t  erwarten,  bajs  t§re  Knaben  unb  9^äbcr)en 
böllig  reif  werben  unb  pu&n  ftc^  nac^  bem  ©benbilbe  be§  ^errn  Vßapa  ober  ber 
Sttama,  ein  SÜiobepüppd&en  l)erau§,  fteif  unb  unbeholfen  in  ber  drfdjeinung  unb  bon 
Wa^rbaft  lächerlicher  ^igur.  39^an  laffe  boeb  bie  i^inber  fo  lange  al§  möglieb  in 
ber  ^tnbertraebt.  (So  lange  bleiben  fie  ftnbltdc)  unb  in  tt)rer  b^bftfeben,  feelifeben 
unb  fttrlidjen  ^catur  normal,  ^it  ber  oerfrü^ten  ^raebt  ber  ©rwaebfenen  Wirb  baZ 
geben  be§  Äinbe§  in  eine  frembe  2Belt  berfe^t,  in  Weldjer  e§  fic^  rttctjt  Wo^l  füblt, 
unb  auf  biefe  SBeife  um  ein  üaar  feböne  ^inberjabre  beraubt  Wirb. 

$rüljer  glaubte  man  ba$  eine  Warme  ^obfbefleibung  aur  notbWenbigen  Bebin- 
gung  für  bie  ©efunbbett  be§  ^inbe§  gepre,  unb  boc^  giebt  c§  feinen  ^örpertbeil, 
ber  mebr  beg  ^ü^lr)altert§  unb  ber  möglic^ft  früben  @ewöbnung  an  bk  ©tnflüffe 
ber  ßuft  bebarf,  al§  gerabe  ber  Äobf.  $feenn  aueb  in  ben  erften  aWei  ^a^ren  bei 
i"cbwäcblicben  feinbern  ein  Ieict)te§  äRü^cben  ober  ^jüteben  al§  ^obfbebecfung  oft 
wünfebenswertb  ift,  fo  foll  ba%  kinb  boä)  fpätcr  mit  bloßem  ^opfe  in  #of  unb  @ars 
herumlaufen.  2lu§  gleichen  @runbe,  au§  Wetcbem  bie  Warme  itoOfbebecfung  auber^ 
Werfen  ift,  ift  ba§  Äurabalten  ber  ^aare  in  ber  ^inbbeit  fo  lange  al§  möglieb,  tu 
e  mbf e^len :  Sene  freie  SluSbünftung  f örbert  ben  £aarWu$3  unb  frafttge  ©cbäbels 
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bilbung  unb  bereutet  ©elürnfrannjeiten.  £)a§  Stbf^netben  be§  #aare§  bi§  ju  bor* 
ftiger  Äürje,  tote  matt  e§  ioo^I  bann  unb  Wann  finbet,  ift  nidjt  bamit  gemeint  unb 
entforicfyt  and)  Wenig  ber  angenehmen  (Srfcfyeinung  etne§  $inb§fr>ofe§.  2ötc  immer 
öor  (Sftremen  gewarnt  Werben  muß,  fo  audj  Ijier.  £Rie  foE  ber  ^obf  einer  ft  a  r  f  en 
$älte  ober  ©erntende  unbefdjü^t  ausgefegt  Werben;  imerfteren  $aEe  Wärmer, 
aber  au§bünftung§fäfyig,nidjt  mit  einer  $elsmüfce,  im  lederen  burdj  einen  teilten 
©trobfyut  be|ct)attet  Werben. 

2lucf)  ber  $uß  muß  ein  ©egenftanb  befonberer  STufmerffamfeit  in  ben  Sauren 
ber  ^inbljeit  fein,  ©r  muß,  and)  Wenn  ba§  ftinb  fiel)  fdwn  felbft  au§=  unb  anfleb 
büf  oft  öon  ber  Butter  unterfucfyt  Werben,  ob  feine  Dftjllje,  ©cfywiele,  £ül)neraugen= 
bilbung,  Bebens  unb  5Ragelüerfrümmung  u.  f.  W.  auf  ein  su  enge§  ober  fonft  nidjt 
paffenbe§  ©ctjuljwerf  r)trtroetft.    @§  mit!  and)  auf  ben  ©ang  geartet  Serben. 

3e  älter  ba§  $inb  wirb,  befto  meljr  oerminbert  ftd)  ba§  SBebürfmß  be§ 
©cl)lafen§,  benn  junebmenbe  ^öröerfraft,  ©inne§=  unb  @eifte§tbätigtat  galten  e§ 
md).  S)er  bi§  in'5  britte  3a|r  bauernbe  9?adjmittag§fdjlaf  toirb  bei  gefunben  ^ins 
bern  balb  aufpren  unb  ber  Sftacbtfdjlaf  immer  meljr  fein  gutes  Sftedjt  geltenb 
machen.  Nun  aber  treten  Regeln  für  biefen  ©djlaf  ein  unb  fie  muffen  btad)ttt  totx- 
ben,  toenn  baZ  finb  nitf)t,  trofc  aEeranberen  (Sorgfalt,  toieber  an  Äraft  unb  gebend 
frifd)e  abnehmen  foE. 

Sftan  gewönne  ba§  finb  an  eine  beftimmte  ©tunbe  be§  @infd&lafen§  unb  ©rwas 
d)en§ ;  bann  toirb  bie  äJiübigf eit  fid)  be§  2lbenb§  ebenfo  regelmäßig  einfteEen,  Wie 
ba§  ©rwadjen  am  borgen,  f  inber  foEen  2lbenb§  nidjt  lange  aufbleiben.  $e 
jünger  fie  finb,  befto  früher  foEen  fie  ju  SBett  gebracht  Werben,  f  inber  bleiben 
gern  2lbenb§  bei  ßidjt  auf,  WoEen  gerne  mit  älteren  @efd)Wiftern  ober  bm 
(lltern  ju  Söette  geljen,  ober  üerleugnen  tljre  9ttübigfett,  Weil  fie  fidj  oor  ber  @in= 
famfeit  in  ber  bunt'eten  Kammer  fürchten.  §at  bie  äftutter  Oon  Anfang  an  iljr 
finb  ridum  erlogen  unb  gemölmt,  fo  ger)t  ba§  f  tnb  guttoiEig,  Wenn  feine  3ett  unb 
fomit  bie  ©qläfrigfeit  gekommen  ift,  in  fein  23ettdjen,  unb  hkiht  fiä)  olme  üid)t 
unb  o^ne  ©efeEfdjaft  nad)  einem  @utenad)truffe  ber  Bftutter  felbft  überlaffen.  2BiE 
man  fidj  nad)  einer  2öeile  überzeugen  ob  e§  fdjläf  t,  f o  muß  bie§  burd)  unbemerfbareg 
Sauften  gefd>er)ert,  benn  toenn  ba$  ^inb  bie  Butter  bemerft  vjai,  fo  erwartet  e§  bie 
jebe§malige  B^rücffunft,  unb  bleibt  in  biefer  ©rtoartung  fo  lange  ioad?  unb  unruhig. 
@rft  mit  beut  fiebenten  %al)xt  barf  ba%  $inb  bi§  ac^t  ober  neun  Utyr  2lbenb§  tvad) 
bleiben,  nie  aber  bi§  jum  jraötften  %a$xz  mit  ben  (£rtoad)fenen  über  bie  sehnte 
Slbenbftunbe  aufbleiben.  ^)ie  (Stunben  bor  9Q?itternadjt,  fo  U)ie  bie  erften  ©tunben 
na^i  9Kitterna^t  finb  bie  toaljre  ^räftigung§3eit  be§  fc^lafenben  £)rgani3mu§  ber 
Sugenb,  toie  ber  ©rtoadjfenen.  Mütter,  roeldje  i^re  brei=,  oier=,  fünf-  unb  \td)§\äv)xU 
gen  ^inber  bi§  je^n,  elf  U^r  in  üjrer  ©efeUfdiaft  behalten,  ober  gar  an  öffentliche 
33ergnügung§orte  mitnehmen  unb  gegen  ülftittemacrjt,  fc^lafenb  ober  runfrlic§  U)ac^ 
erhalten,  mit  fid^  Ijeimfüljren,  Rubeln  fe^r  unrecht  gegen  biefelben.  ^ür  ©es 
funbl)eit  unb  ßeben§orbnung  im  pc^ften  ©rabe  ttaweilig  ift  e§  and),  toenn 
^inber  im  Sßo^n^immcr  auf  ©tü^len,  in  SBinfeln,  an  STifc^ien  einfd^lafen  bürfen, 
I)ier  i^ren  erften  ©c^laf  abmachen  in  fdjledjter  Äörberlage,  bann  geroaltfam  geioeeft 
unb  in'§  33ett  getrieben  werben,  toenn  e§  ©pätabenb  ift,  ober  SBefudj  fommt  ober  fie 
buref)  (Bd)naxd)tn  beläftigen  u.  f.  to.  —  einer  richtig  ergie^enben  Ü0httter  barf  biefer 
SSorWurf  nie  gemacht  Werben  können!  —  SIEe  iftnber,  Welche  2lbenb§  mit  ben 
©rtoad)fenen  aufbleiben  bürfen,  fönnen  nid^t  gebeiljen.  Slnbert^alb  bi§  ^Wei  ©tun= 
ben  nad^  ber  Slbenbma^lseit,  bie  immer  eine  mäßige  fein  foEte,  ni$t  früher,  muffen 
bie  ^tnber  fdfjlafen. 

2)em  frühen  ©infc^lafen  entforic^t  ein  frühes  ©rtoad^en  am  borgen.  (£3  ift 
bnxd)an%  richtig,  ba%  Äinber  Oon  4  bi§  5  S^ren  mit  ben  10  hx%  14jä^rigen  ©e= 
fd^Wiftern  erwachen,  benn  toa§  fie  an  ©d^laf  nod^  meljr  nöt^ig  ^aben,  al§  biefe, 
Ijaben  fie  am  Slbenb  Oor^er  burcr;  ^Weiftünbigen  <&d)laf  Oorau§ge^abt,  unb  ba§  %a-- 
ge§lic^t  meeft  naturgefe|lic^  ©innegorgane  unb  ©e^irn;  aber  e§  muß  üermieben 
toerben,  ba^  f  leine  ^inber  burd)  ba§  Särmen  ber  auffteljenben  älteren  Oefdr)rt)i= 
fter  aufgetoedft  werben.  ©rWadjt  aber  ba§  Äinb  einmal  früher,  fo  foE  e§  nidjt  im 
SBett  bleiben,  fonbern  geWafdjen,  angefleibet  unb  in1g  SBo^naimmer  gebracht  Werben. 
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©s  ift  bie  ©etoofjnbeit  mand)er  ©Itern,  tfjre  ertoadjrcn  $inber  biefes  alters  in  t§t 
eigenes  23ett  au  nehmen,  tocil  fie  felbft  nod)  nirfjt  ßuft  baben  aufjufte&en,  nad)  bem 
Slusfprudie  ücrfdjtebener  Gerate,  ben  Äinbern  feljr  nad)tl)eilig  in  23eaug  auf  feauU 
unb  ßungenatbmung,  unb  bie  ©nt3ieljung  ber  ßebensfraft  burdj  ben  ertoad&fenen 
Körper ;  unb  foldje  jtinber,  benen  eine  ßiebfofungsftunbe  im  elterlidjen  SBerte  ange- 
toö'bnt  ift,  ftnb  getoöljnlid)  blafe,  fdfjlaff,  träge,  90?ögen  üDfcütter,  toas  bas  ©rtoadjen 
il;rer  $inber  angebt,  ben  Slusfprudj  einer  9ttutter  Morgigen,  toeldje  it)re  $flid)ten 
ber  leiblidjen  unb  fittlid)en  ©raieljung  iljrer  $inber  mufterljaft  erfüllte  unb  einfi 
jagte:  <So  lange  id)  ftttberlos  toar,  fd)lief  \fy  gern  in  ben  £ag  hinein  unb  toar  ner= 
öös,  reijbar  unb  fdjlaff  am  £age;  meine  Äinber  fyabtn  mid)  gelehrt,  früt)  aufjutoa- 
djen  unb  aufeuftejen,  unb  baburdj  gefunb,  munter  unb  für  ben  £ag  toirffam  au 
toerben.  (Sinb  ©Item  in  ber  ßage  für  jebes  iljrer  Äinber  ein  befonberes  Söett  au 
befdjaffen,  ja  ift  es  für  bk  pljpftfdje  ©ntroidlung  ber  $inber  fet)r  günftig,  toenn  fie 
allein  fdjlafen;  aufammenfcfylafenbe  ©efdjttnfter  ftnb  leid)ter©rfältungen  ausgefegt. 
(Sie  liegen  in  tfjrer  gegenfeitigen  Slusbünftung  au  Ijetfj ;  es  fdjtäft  ber  ©ine  unruhig, 
ftöfet  bie  £)ede  it>eg,  entjie^t  fie  bem  anberen ;  ber  Elnbere  fd)läft  entblo§t  fort,  fein 
<Sd)taf  toirb  beunruhigt  burdj  bes  ©rfteren  Unruhe;  ber  ältere,  aber  Weniger  fräf= 
tige  iBettgef  äfjrte  nimmt  auf  Soften  bes  anberen  an  2Bad)stl)um  unb  Äraft  31t,  inbem 
er  biefem  Sebensfraft  entaieljt,  ber  baburd&  attmälig  fdjtoädjer,  magerer  unb  reiaba= 
rer  toirb. 

©in  getüärmtes  Vöttt  foH  bas  nid)tfranfe  $inb  ebenfo  teenig  fennen,  als  eine 
•gereiste  ©djlafftube.  £)ie  befte  9tadjtfleibung  für  bas  ^inb  ift  im  (Sommer  tin 
langes  bis  über  bie  3Baben  I)inabreicl)enbes  #emb  mit  langen  Slermetn,  im  Söinter 
ein  ^gleid)  langer,  gefütterter,  toaf eßbarer  üftadjtrotf.  löeibe  SBetTeibungsftüd'e  l)in= 
bern  bie  ©rfältung  bei  bem  Stbtoerfen  ber  £)ede,  galten  ben  Unterleib  toarm,  hemmen 
nid)t  bie  freie  33etoegung  ber  ©lieber.  - 

2Bie  bas  £ag=  unb  9^act)tteBen  ber  ÜJftenfdjen  fidj  in  S&afyzn  unb  ©djlaf  fdjets 
btt,  fo  bas  Sagleben  in  Arbeit  unb  ©rljolung,  bei  bem  Äinbe  in  Slrbeit  unb 
(Spie  l.  i^n  bm  erften  Sebensjaljren  ift  bas  (Spiel  audj  gugletct)  Arbeit,  ba  es 
Körper  unb  ®etft  befdjäftigt  unb  bie  ©rljolung  ift  ber  £agesfd)laf  mit  offenen 
klugen;  je  älter  aber  bas  Äinb  totrb,  um  fo  me^r  tritt  ber  Hnterfc^ieb »araifdien 2Ir= 
beit,  b.  §.  iöejc^äftigung  mit  9^ü^lid)em  unb  (Spiel,  mit  anberen  2öorten,  SBefdjäfs 
tigung  mit  Slngene^mem  ^eröor.  (So  lange  ba$  (Spiel  §ugletct)  33efd)äftigung  unb 
Slrbett  ift,  ac^te  man  barauf,  ba$  e§  fic^  in  ru^ige§  unb  ben)egenbe§  (Spiel,  hü  ©in= 
Haltung  einer  geroiffen  Beit  unb  ©erüdficfytigung  ber  Gräfte  einteile.  ©§  ift  nid^t 
gut  ^inber,  bie  nur  erft  fpielen,  ober  aud)  bereits  gu  lernen  begonnen  §aben,  in 
eine  fi^enbe  ßebenStoeife  an  anfingen,  inbem  bk  9Jhttter  bem  Äinbe  einen  sptaö 
antoeift,  (Sptetaeug  Einlegt  unb  nun  Oerlangt,  ba$  e§  „füll  fei",  b.  !j.  ftdt)  o^ne  ©e= 
räufc^  ftunbenlang  befc^äftige;  ober  ba%  fie  ba%  ^inb,  menn  es  bereits  lernt,  annngt, 
fiel)  ftunbenlang  mit  einem  Söudje  ober  einer  «Scljreibtafel  felbft  an  befefeäftigen. 
2)as  ^tnb  iotrb  balb  gebanfenlos  bafi^en,  unb  geiftig  unb  fiirperlid)  träge  unb 
fc^laff  derben. 

S)a§  ft^enbe  (Spiel  mufc  burd^  Saufen  unb  (Springen  unterbrochen  derben,  e§ 
mufe  a^)tfd)en  Sfhtfje  unb  SSeniegung  raedifeln;  fpäter  Ijat  bas  X  u  r  n  en  einen  pdjft 
too^ltptigen  ©influ^  öuf  bie  normale  ^örperentmidlung  unb  organifdje  ©efunb= 
^eit.  2Ran  act)te  barauf,  ba%  bie  ^inber  nidjt  an  einem  ju  ^»o^en  ober  au  niebrigen 
Stiege  arbeiten,  namentlich  fc^reiben.  S)a§  richtige  ^ö^enmaB  anrifdjen  Xi\&  unb 
Stu^lp^e  mirb  leid)t  baburc^  beaeid^net,  ba%  bas  fi^enbe  Äinb  ben  im  ©llbogen 
red)tnnnfelig  gebogenen  Unterarm  o^ne  bie  (Sdjulter  an  ^eben  ober  au  fenfen  quer 
unb  ^oriaontal  Oor  ben  Oberleib  legt ;  bk  buxd)  ben  unteren  5Ranb  bes  Unterarmes 
bargebotene  ßängslinie  beaeic^net  bie  «Ipöfye  beS  Sifc^ranbeS  a^nt  gerabefi^en- 
ben  $inbe. 

SftegelmäBigfeit  in  Arbeit  unb  ©r^olung  be§  ÄinbeS  ift  ein  Jpaupterforbernifc 
für  ben  gefunben  Fortgang  ber  ©ntmidlung.  9^ie  überlaffe  man  bies  ber  Saune, 
benn  es  roirb  aisbann  noeber  bie  Arbeit  freubig  unb  gut  get^an  toerben,  nod)  bas" 
(Spiel  ein  Vergnügen  getoä^ren.  Slrbett  unb  ©r^olung  muffen  mit  ben  aunef)men= 
ben  2lltersjaf)ren  einer  befttmmten  3etteintt)eilurtg  untergeorbnet  fein,  wobei  man 
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barauf  gu  feljen  bat,  ba%  bie  SlrbeitSftunben  ntdjt  gu  lange  bauern,  nicbt  in  bic  3«t 
ber  erften  9ftagenberbauung  unb  aucf)  rttd^t  in  bie  3eit  gWifdjen  Slbenbbrob  unb 
(Sd)lafengeben  fallen  unb  nicbt  gleich  nad)  ber  £eimfebr  aus  ber  (Sdjule  fortgelegt 
werben.  $e  älter  baS  Kinb  Wirb,  um  fo  früher  muft  fein  £ageWerf  beginnen,  am 
beften  mit  btn  bäuStidjen  arbeiten  für  bie  (Sdmle.  £)ie  Hälfte  beS  9tacbmittagS 
rnufe  ber  Körperbewegung  im  freien  gett)ibmet  werben  unb  ber  Slbenb  naä)  ber  le£= 
ten  Dftaljlgeit  einem  ruhigeren  Serbalten. 

@S  ift  $flid)t  ber  äftutter,  ben  Baljntoedjfel  ber  Kinber  mit  (Sorgfalt  gu  beobad^^ 
ten,  benn  bie  Bäljne  ftnb  rttct)t  nur  ein  ©djmudf,  fonbem  mistige  #ülfSWerfgeuge 
beS  äftagenS.  2)ie  Butter  §at  barauf  gu  galten,  bafe  baS  Kinb  feine  3ä§ne  täglich 
bürfte,  mit  einer  nicbt  gu  garten  Surfte  unb  $ulber  bon  präparirter  treibe ;  nad& 
bem  ©enuffe  bon  fäuerlidjen  (Stoffen,  (Dbft,  ßimonabe)  ober  nad)  BuderWerf 
(Candy)  ben  äftunb  forgfältig  auSfpüle.  Niemals  gebraute  baS  Kinb  bie  Bä^ne 
als  2Berfgeuge  ber  ©eraalt,  Wogu  Bargen,  Jammer,  Sftufefnader,  (Scheren  unb  2ftef * 
fer  bienen.  (SS  benu^e  alfo  nicbt  bie  Ba^ne  jum  Bereiften,  Siegen,  Srecben,  fjefts 
galten,  nicbt  gum  2lbbei§en  bon  $äben  unb  anberen  gä§en  ©egenftänben.  2)er 
unfidjtbare  3ft|  ober  (Sprung,  ben  ber  (Scfymelg  ber  Bä^e  baburdj  erhalten  tann, 
Wirb  erft  fbäter  ficbtbar. 

2)te  Bäbne  muffen  aud)  bor  jebem  fdjroffen  £emperaturWecbfel,  alfo  blßfcltdjer 
Kälte  unb  £i£e,  gejcbü^t  werben.  2)aS  Kinb  foll  fid)  n  i  d)  t  angeWöbnen,  ben 
9#unb  offen  gu  galten  unö  burdj  benfelben  gu  atljmen;  eS  ift  ben  Bahnen  fcbäblidj 
unb  giebt  ein  bummeS  Slnfe^en.  2)aS  SluSjpülen  beS  SftunbeS  mit  lauem  2öaffer 
nadneber  OTcitragSmablgeit,  ift  bringenb  gu  empfehlen;  ebenfalls  Wenn  nad)  bem 
Oenuffe  bon  Obft  ober  (Säuren  baS  geringste  fogenannte  (Stumpffein  ber  Bäbne 
berfpürt  totrb.  2ftan  mu£  biefeS  ©efübl  nicbt  anbauern  laffen,  fonbern  eS  burdj 
(Spülen  unb  Surften  befeitigen.  £)aS  Surften  foll  nicbt  quer  über  bieBäljne  gefd)e= 
ben,  Woburdj  ber  Balmfleifcbranb  gelodert  totrb,  fonbern  bon  oben  nadj  unten  unb 
bon  unten  nacb  oben ;  aud)  follen  bie  Hinteren  Reiben  ber  3>a$nt  gebürftet  werben. 
Sitte  fünftltdjen  B^npulber,  £tncturen  unb  B^nfeifen  follen  bon  bem  Ktnbe  nicbt 
gebraucht  Werben;  präparirte  Kreibe  unb  ßinbenfoble  ift  baS  befte  unb  Wirf* 
famfte  Mittel;  namentlich  mufj  bor  bem  ^utjen  mit  %abadäa\ü)t  ober  (Seife  ge* 
Warnt  toerben. 

Sefommen  Kinber  leicbtblutenbeS,  fcbWammigeS,  blaffeS  B^nfleifcb,  fo  muffen 
fie  täglid)  einmal  ba$  lautoarme  aJiunbfpülbjaffer  mit  KampferfpirituS  berfe^t, 
gebraudien,  ober  aud)  3ttprrljentinctur  ober  (Spiritus ;  nicb^t  meljr  barf  ju  bem  2Baf= 
fer  gemifdjt  Werben,  als  ba%  eS  eine  fcfttbad)  pjammenaie^enbe  Söirfung  im  äftunbe 
berurfad^t.  (Speid^ielftein  (fog.  SBeinftein)  barf  fid^  nid)t  an  ben  Bahnen  bilben; 
biefer  bewirft  Soderung  beS  B^nfleifc^eS  unb  £oljltt)erben  beS  B^^e§-  Klagt  ba^ 
Kinb  über  Ba^nfc^merg,  geigt  fiel)  irgenbWo  ein  gelber  obr  fdjföarger  ^led,  ein  lode= 
rer,  ein  fcfjief  ober  am  ungeeigneten  Orte  IjerauStoadjfenber  ober  ungerabe  geblieben 
ner  B<*l)n,  fo  laffe  bie  Hftutter  bieS  nic^t  gleichgültig  gewähren,  fonbern  gieje  einen 
tüchtigen  Ba^tiargt  gu  Statut,  ^ftan  gewönne  baS  Kinb  frübgeitig  alle  B^ne  gu 
gebrauten;  b.  ^.  auf  beiben  Seiten  gugleidj  !auen. 

@ute  Bä^ne  finb  nur  M  guter  Serbauung  möglieb;  man  erhalte  bepalb  bc& 
Kinb  im  Sefi^  eines  gefunben  ©ebiffeS,  inbem  man  eS  mäfeig  leben  läfet,  unb  i^m 
jebe  Ueberlabung,  jebe  fc^were  Kofi  berfagt. 

$ür  bie  Mftige  ©ntwidlung  beS  Knochen-  unb  3^uS!ellebenS  ift  baS  Junten 
pcbft  Wo^ltptig,  boeb  foll  bamitnic^t  bor  bem  achten  ßebenSialjre  begonnen  Werben. 
SiS  ba^in  befiele  bie  äJhtSMübung  ber  Kinber  in  ben  lebhaften  SeWegungen  beS 
(Spiels,  beS  ßaufenS,  SalgenS,  ^üpfenS,  (S^ercirenS,  SBerfenS,  öafcbenS  in  freier 
ßuft.  ^eöer  Olafen,  jeber  (Sanb|ügel  fann  iljr  Jurnpla^  fein.  £Rtdt)t  aber  follen 
Kinber  anbere  Kinber  ober  fdjwere  ßaften  auf  laben  unb  fic^  bamit  fdtjleppen ;  auf  bem 
Kopfe  bürfen  fie  nie  (StWaS  tragen. 

2lud)  auf  bie  Haltung  unb  Sewegung  beS  KinbeS  ^at  bie  Butter  i^r  Slugen; 
merf  gu  rieten.  2)aS  Kinb  foll  bübfcb  geben,  fielen,  fi^en  unb  fiel)  bewegen  lernen, 
unb  baS  gefd>ter)t  burdj  Unterricht  in  ber  §orm,  im  Slnftanbe;  angeborene  ©ragte 
ift  febr  feiten.    2BaS  nü^t  aber  eine  gute  Haltung,  Wenn  Kinber  fic^  gewiffe 


28  

öeberben  angewöhnen  bürfen,  bie  &afeüdj,  mandjmal  gerabeau  Wiberlid)  finb. 
2llfo  audj  barauf ,  £$fyx  (Sltern,  ©uer  Slugenmcrf !  —  Unbegreiflich  ift  e§  im§  oft  geWe* 
fen,  tt)ie  äftütter  bie  bodj  @cpnljeit§finn  für  $orm  unb  woblgefällige  (Srictjemung 
genügenb  befafeen,  iljre  jtinber  bor  fid)  fjergeljen  laffert  fonnten,  mit  einwärts  gerieftes 
ten  ^u§i>i^en,  fcblebbenbem  ©ange,  born  übergebeugt,  bon  einer  (Seite  auf  bie 
anbere  wacfelnb,  obne  audj  nur  baran  au  benfen,  bie  J^inber  barauf  aufmerffam  gu 
madien.  Sftodj  unbegreiflicher  aber  ift  e§  un§  immer  gewefen,  wie  rötter  böllig 
bltnb  gegen  pfelidje  ©eberben  ober  garftige  SlngeWobnbeiten  ibrer  Ätnber  fein  fonns 
ten,  bie  jebem  §remben  auffällig  finb  unb  immer  auf  ben  2lnftanb§finn  ber  Butter 
einen  (Statten  Werfen.  2Bie  biele  ^inber  beraerren  iljr  @efict)t  oft  bi§  jur  $ra£e, 
anfänglich  bießeiebt  mutwillig,  balb  aber  unfreiwillig,  Wenn  fie  lebhaft  werben, 
©efüljle  ber  ßuft  ober  Unluft  au§brücfen  wollen,  Wenn  fie  lacben,  meinen,  effen,  tyres 
djen  u.  f .  w. !  irierburdj  gewönnen  ftdj  bie  betreffenben  ©eficbtsSmustfeln  an  biefe 
Bewegungen  unb  gießen  bäfelictje  $urdjen  in  bie  finbltdt)e  %Jlknt.  SBären  bie  ©es 
ftdjt§rnod&en  fo  beweglidj,  wie  bie  O^ücfenWirbel,  fie  mürben  burdj  biefe  unIjarmom= 
fd&en  @e[idjt§beraemmgen  ftd^erltcl)  aud)  au  2Serfcbiebungen  getrieben  Werben  I  2)te 
äftutter  bulbe  bergleidjen  nidjt,  Weber  @efidjt§fra£en,  nodj  fd)ielenbe  Slugenberbre? 
jungen,  Weber  (Stirnrunaeln,  noeb  ^erab^ängenlaffen  be§  UnterfieferS  unb  baxau$ 
entftebenbe§  Offenbalten  be§  3#unbe§;  weber^orftreefen  ber  Bunge,  ko$  |>ängen= 
laffen  berfelben  auf  bit  unteren  @cbneibeaäl)ne.  Sitte  biefe  Unarten  muffen  gerügt 
Werben,  fie  Werben  fünft  balb  unwillfürlicb  au  ©ewoljnljeiten  unb  führen  au  GtnU 
fteltungen. 

&le  tnüttetlitye  ^fiftfje  <&nietyun$  t>e*  tetfeten  %$tyttt 

uttt»  Zoi)nc. 

Sn  biefer  ^Sertobe  tritt  bie  Sttutter  al§  (grgte^erm  unb  waljre  ^reunbin  au  iljren 
Ätnbern.  2)ie  erwadjfene  Sodjter  ift  nunmehr  Jungfrau  geworben ;  fie  ift  fidj  iljrer 
Söeftimmung  bewußt,  ©attin,  Butter  unb  |jau§frau  au  Werben*  ©ennodj  Wirb  fie 
burdj  bie  Siebe,  welche  fie  für  bk  Butter  begt,  in  ben  <5tanb  gefegt,  beren  Autorität 
al§  felbftberftänblidj  anzuerkennen,  unb  obfd)on  fie  nun  baburdj,  bajß  fie  erWacbfen 
ift,  mit  ber  äftutter  gewiff  ermaßen  auf  gleichem  %ufc  fte^t,  fo  Wirb  fie  bodj  burd) 
ein  eigene§  ©efüljl  belehrt,  Wie  tüüt  fie  in  i^rem  SSerfe^r  mit  berfelben,  bie  Butter 
al§  foldje  ober  al§  $rau  au  betrachten  Ijat.  2113  weibliche  SBefen  fteljen  fieb  allers 
bing§  beibe  nun  gleidj  gegenüber;  hzibt  Werben  aber  aueb  in  biefer  ^infic^t  bie 
natürliche  ©renje  gu  sieben  Wiffen,  unb  Wirb  bie  richtig  benfenbe  S:o4ter  bem  gefe^s 
ten,  würbeootten  Sene^men  ber  erfahrenen  SJhttter  nac^  wie  oor  Siebe,  Vertrauen 
unb  Sln^änglicbfeit  entgegentragen.  §rü^er  al§  ber  @obn  tritt  fie  ber  äftutter  al§ 
aereif te§  ^amilienglieb  nä^er ;  fie  ge^orebt  nid)t  länger  Weil  i$r  befohlen  Wirb,  fon^ 
bern  Weil  fie  fic^  in  $olge  richtiger  ©rjie^ung  gern  an  ben  ©ebanfen  geWöbnte,  frei« 
willig  unb  erfüllt  oon  S)an!barfeit  felbft  an  ber  ©rreic^ung  ber  Sroecfe  mitjuwirfen, 
bie  bon  tbrer  ©eburt  an  ber  treuen  Butter  bor  äugen  fdjwebten.  2luc^  je^t  nodj 
bleibt  bie  äRutter  bie  nädjfte  33epterin  unb  Pflegerin,  ber  SSater  nur  bie  p^ere 
inteEectueEe  Autorität,  unb  Wenn  aueb  ber  erWadjfene  @obn  fic^  mit  feinen  geiftigen 
unb  fonftigen  SBebürfniffen  an  ben  3Sater  anfc^lieBt,  unb  in  il)m  ben  Erwerber  unb 
Oeber  ber  (Srjftensmittel  unb  ben  33efcbü^er  nadj  au^en  ^in,  Wie  e§  immer  ber  8faE 
fein  foUte,  ba§  ^ßorbilb  ber  @b^e,  <5ittt  unb  2lrbeitfamtot  erblicft,  fo  bleibt  fein 
Vertrauen  bod)  immer  me^r  ber  SJhttter,  ber  Pflegerin  feine§  Körpers,  ber  liebreis 
eben  33efd)ü^erin  jeine§  p^^fifd^en  unb  moralifeben  2Boble§  pgeWenbet.  2)er  But- 
ter fagtunb  benennt  er,  tvaZ  er  Wünfcl)t  unb  ilm  betroffen  §at,  unb  gleich  ber^oc^ter, 
^at  auc^  ber  erWacbfene  ©obn,  Wenn  er  gut  eraogen  unb  unberborben  ift,  fein  ©es 
beimnifj  bor  ber  Butter,  fie  ftanb  il)m  immer  am  näebften,  fie  fa^  i^n  reifen,  unter 
ibren  Slugen  Wud)§  er  beran.  23Bie  febön  unb  lo^nenb  ift  biefe  3eit,  wo  erwaebfene 
(Söfjne  unb  Softer  noeb  unter  bem  2luge  ber  Butter  Weilen,  unb  ibre  p^t)ftfcr)e  unb 
fittlicbe  ©raiebung  bon  berfelben  in  liebenber  Söeife  geleitet  Wirb.  (Sollte  niebt 
iebe  Butter,  bie  fic^  i^rer  Aufgabe  bewußt  ift,  unb  biefe  3eit  im  Sluge  bebätt,  fic^ 
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angeregt  füllen,  bon  ber  ©eburt  be§  ftinbeS  an,  ein  berartigeä  Dfamltat  iljrer  @r|ie« 
Ijung  au  errieten?  Unb  nur  burd?  eine  richtige  unb  redjt3ettige  £anblung§tbeife 
fann  biefeg  gefdjeljen. 

Sftiemanb  fann  für  bie  ßebensbauer  gemnb  bleiben,  ber  mdjt  bon  ^ugenb  auf 
an  Arbeit  unb  ^ätigfeit  getoö'ljnt  toirb.  ©er  öon  Statur  gur  Untr)ättgfett  geneigte 
Jüngling,  bie  läffige  bequeme  Jungfrau,  fte  foßen  förberlidj  arbeiten,  benn  nur  auf 
biefc  2Beife  roirb  bem  $örber  gfeftigfeit,  Slbfyärtung,  2Biberftanb§fraft  unb  2lu3bauer 
berlieljen.  ©ie  geiftige  £bätigfeit  läßt  fte  in  Vilbung  fortfdjreiten  unb  i^reßeben§- 
anfdjauungen  in  richtiger  2lrt  erweitern.  ©er  Jüngling  unb  bie  Jungfrau,  meiere 
nicr)t  förperltct)  unb  geiftig  arbeiten,  berfallen  auf  fdjäbütfie  ©ebanfen,  fte  neigen 
jur  (Sinnlicfyfeit,  e§  berlangt  fte  nadj  ber  iöefrtebigung,  bie  ßebenSfraft  berjefjrenber 
©enüffe,  mögen  biefelben  auf  2lu§jdjtt)eifung  ober  £rägf)eit  berufen.  ©er  3>üngs 
ling,  roetc^er  ol)ne  regelmäßige  Arbeit  in  btn  Sag  Ijineinlebt,  berfällt  außer  einem 
unfittlidjen  ßeben§tbanbel  auty  ber  Uebertretung  bemünftiger  b^öftfcfier  ßeben§= 
regeln  unb  berliert  an  orgamfdjer  unb  fittltdjer  ©efunbfjeit;  toenn  er  aber  feine 
i&tbanhn  auf  S^ü^Iicfjeg  rietet,  fo  roirb  er  nid)t  ber  Statur  borgreifen  unb  burdj 
©enüffe,  bie  einer  fbäteren  Beit  angehören,  fein  ©afein  fürjen. 

©ie  Jungfrau  mirb  burdj  Untfjätigfeit  förberlid)  unb  feelifdj  Ieibenb ;  toibmet 
fte  fieb,  nid)t  braftifd)  bem  £au§toirtbicl)af  tiefen  unter  Anleitung  ber  Butter,  btc 
fidj  ifjrer  Spfltcc)tert  ber  Softer  gegenüber  audj  in  biefer  Dfädjtung  bertmßt  ift,  arbeitet 
fte  rttcr)t  förberlidj  unb  geiftig,  fo  faßt  it)re  orgamfdje  @efurtbt)ett  ber  unau^bleibs 
tid^en  ^Bequemlichkeit,  ber  ft^enben  trägen  ßebenSroeife  unb  gefellfcfyaftlidjer  Vergnüs 
gunge>iud)t  gum  Opfer  unb  bie  (Seele  erfranft  an  ben  folgen  ber  abfbannenben 
oen  ditii  berlierenben  ©enüffe,  ber  ßangetoetle.  <5ie  für)tt  fteg  unbefriebigt,  e§  feljlt 
iljr  (SttbasL  !>fticf)t§  ift  für  bie  reifenbe  Jungfrau  nadjiljeiltger,  al§  bie  fi&enbe 
Sebenstoeife,  Welcher  fo  biele  Softer  fcbol)lbabenber  Familien  fröfjnen.  3>unge 
©amen,  toeldje  nur  [tiefen,  näljen,  lefen,  aeiclmen,  malen,  mufteiren,  ftet)  bebienen  Iof '<■ 
fen  unb  ftdj  fortfrbäfjrenb  in  ber  bon  Parfüm  unb  Vtumenbuft  gefdjtbängerren  ©tu* 
benluft  belegen,  bertt)eia^lic^en  unb  berjärteln ;  au%  biefen  Urf  adjen  entfbringt  bie 
Sfterböfität,  ber  2Tcerbenf<i)mer3,  bie  2lugenjtf)tt)ücfje,  2Serbauung§ftocfung  unb  biele 
anbere  berßeiben  toeldje  au§  ber  Jungfrau  eine  fränf lia^e  ^rau  unb  Butter  Ijerbors 
geljen  laffen.  Unb  too  bie  fi^enbe  ßebenstoei;e  tljr  ©egentüeil  ftnbet,  too  ba§  reife, 
arbeitslfdjeue  9Dftibd)en  ftdc)  in  gefellige  Vergnügungen  ftürjt,  ba  untergräbt  e§  feine 
©efunbfjeit  bureb,  bie  fcr)äbltct)en  (Sinflüffe  ber  reigenben  ©enüffe,  be§  jftacfjttoadjenS 
be§  übermäßigen  ZanitnZ,  be§  langen  3ftorgenf  cr)Iaf  e§,  ber  (gitelfeit  unb  ©oquet* 
terie,  ber  @emütl)§ben)egungen  u.  f.  ro. 

Altern,  unb  in§befonbere  bie  Mütter,  follen  tt)re  (Srjie^ung  fo  eingeleitet  ^aben, 
ba%  fteje^t,  rao  tt)re  ^inber  ba§  Filter  ber  D^eife  erlangt  ^aben,  auet)  confequent  bit 
^rineipien  ir)rer  (Srjteljung  aufregt  erhalten  fönnen,  unb  bie  (Söfme  unb  Softer 
obne  raeitere§  roillig  ftnben,  Arbeit,  £D^ür)e,  ^efcjioerlidtfeit,  (Sntbe^rung  unb 
^leiß  nieb^t  3U  freuen  unb  bie  unfc^ulbigen  öebenagenüffe  roelc^e  bernünftige  ©Itern 
i^ren  föinber  nia^t  berfagen  niejit  al§  etroa§  roo^u  fte  berechtigt  ftnb,  fonbern  al§ 
felbftberbienten  Sob^n  t^rer  nü£licb>n  2b;ätigfeit  au  betrauten,  ©tnearbeitfame, 
felbft  mündige  ^ugenb  ift  bießeben§quelleeine§  |o|en, 
glücfltcb;en2llter§. 

Unb  bie  ßeben§regeln  ber  reiferen  JHnber,  be§  3»üngling§  unb  ber  Jungfrau, 
ftnb :  ^rüb^e§  2lufWen  am  borgen,  frür)e  Veboegung  im  freien,  um  in  frtfct)er 
ßuft  unb  .Weitem  ^orijonte  ©ruft  unb  ©emütlj  ju  erfrifeb^en  unb  gu  erweitern,  gere= 
gelte  Arbeit  ber  förderlichen  unb  geiftigen  Gräfte,  Orbnung,  SDftißigfeit  unb  genaue 
©inb^altung  ber  B^it  in  58etradt)t  ber  ^a^ljeiten,  be§  @enuffe§  bon  Vergnügungen 
unb  ber  Dfalje.  ®ann  ioirb  ^reube  am  £agett)erf ,  ein  ©efü^l  bon  förderlichem  unb 
geiftigen  äßo^lbefinben,  baZ  Setoußtfein  rec§t  ju  t^un,  bie  ftolge  fein. 
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$tc  Glittet  al$  $fieomn  if>ve£  ftanfen  $ittt>e£» 

2>ie3Rutter  ift  neben  bem  Slrgte  bie  totdjttgfte  £ülfe  für  ba%  franfe  Ätnb;  ja 
fic  fann  burd)  eine  ridjtige  ^enntniß  btefe»  S#etle§  it)rcr  v$ftid)tcn,  fe§i  oft  im 
anfange  bet  (Srfranfung  ben  2lrjt  erfetjen,  ober  ifm  in  Dielen  fällen  unnötig, 
machen.    3QStc  nötfjtg  biete  ©tnftdjt  unb   Äenntniß  ift,  raie  förberttd^  unb 

uneinig  für  bie  ©efunbbeit  toäbrenb  fic  gugletd)  bem  2lrgt  feinen  93eruf  erleichtert, 
gebt  fdjon  au§  ber  großen  ©terbltdjfeit  im  $inbe§atter  berbor.  9^ac^)  ftattfttfdjert 
Ermittelungen  ftirbt  ber  üierte  Sljeil  ber  $inbei  febon  im  erften  ßeben§jabre.  (§& 
giebt  überhaupt  fein  ßeben3alter  be§  üDßenfdjen,  in  meinem  fo  Oiete  rb'btltdj  berlau= 
fenbe  Äranffjeiten  auftreten,  al§  im  $inbe§alter,  toa§  tbeilS  in  ber  großen  9<teigbar= 
feit  unb  ©mbfängltdjfeit  bee>  jungen  Organismus,  tfjeilS  in  ben  Mißgriffen  begrün= 
bet  liegt,  bie  bei  ber  ^r)r;ftfdt)en  (Srgielmng  üon  Seiten  einer  unerfahrenen  2Rutterr 
befonberS  in  £tnftd&t  ber  (Srnätyrungettoeife  begangen  roerben.  <£>iergu  fommen 
bann  nodj  berfdjiebene  befttg  auftretenbe  unb  bäufig  fdjneU  einen  töbtlidjen  Verlauf 
neb,menbe  ^ranffyeiten,  bon  meieren  Äinber  leidet  befallen  merben,  unb  bie  man  beß- 
balb  „^inberfranf^eiten"  genannt.  $8i§  gum  f elften  ßeben§jabre  ift  bk  (Sterblid): 
feit,  berglidjen  mit  ber  @rtt>adjfener,  immer  eine  große,  tiefem  ungünftigen  $er= 
bältniffe  fann  nun  bie  Stftutter  gang  befonber§  entgegenrairfen  Reifen,  unb  febr  bie! 
bermag  fie  gur  $erl)ütung  ober  gum  leichteren  Verlaufe  ber  ^ranfbeit  beizutragen. 
2>ie  üfiutter  foU  berfteben,  ftdt)  bei  @efunbfjeit3ftörungen  iljre§  j^inbeg  ober  am 
^ranfenbette  richtig  gu  benehmen. 

@ie  foU  nicfyt  eine,  allzeit  mit  £au§mitteln  bereit  fteljenbe  Ouadfalberin  fein, 
aber  Pflegerin,  eine  raoljlunterridjtete  Pflegerin  fein,  bk  burd)  ibr  3Serl»alten  ftet§ 
ba§  Sftdjtige  eingufdjlagen  unb  ben  Ux%t  gu  unterftü^en  fä&tg  tft.  2)a§  fann  fte 
aber  nur,  raenn  fte  in  ber  ^Beobachtung  unb  ^Beurteilung  be§  $tnbe§  feinen  Xän- 
fdntngen  unterliegt,  toenn  fte  ftdj  ein  flare§  UnterfdjetbungSüermögen  für  gefunbe 
unb  franf^afte  ©rfdjetmmgen  aneignet,  toenn  fte  bie  Statur  ber  entftebenben  ^ranf= 
fyit  t^ren  (Sinnbtomen  nad),  frü^geitig  richtig  erfennt  unb  bon  ber  geeigneten  Pflege 
unb  ettoa  notljtüenbigen  ^ülfeleiftungen  $erftänbniß  befifet  unb  fte  auszuüben 
toeiß.  @§  tft  ein  großer  ^e^ler  toenn  Mütter,  namentlich  foldje,  bie  ba$  erfte 
Äinb  biegen,  bm  23orurtf)eilen  unb  (Selbfttäufcbungen  einer  älteren  SBärrerm  foU 
genb,  bie  erften  Slngeid&en  einer  im  ©ntftc^cn  begriffenen  Äranffjeit  niebt  fennen, 
tudjt  beachten,  ober  niefet  für  bebeutenb  genug  galten,  um  bagegen  gu  toirfen,  ober 
ben  2lrgt  gu  rufen.  SDaljer  toerben  fte  benn  audj  oft  bon  bem  21u§brucbe  einer 
Äranffjett  überrafdjt  unb  erfdjredt,  bie  burdj  frühes  ©rfennen  f)ättz  im  Meinte 
erftidt  ober  gemilbert  werben  fönnen,  um  nun  erft,  gu  fbät,  jum  Slr^te  gu  fd)iden. 
SSerfte^t  bie  Butter  aber,  au§  be§  ^tnbe§  3Serbalten  2(naeid)en  ju  entnebmen,  bie 
auf  ein  ©rfranfen  Anbeuten,  fo  mtrb  fie  bem  älr^te  bon  großem  3^u^en  fein,  raenn 
fie  bureb  i^re  ftaren  unb  richtigen  33eobacbtungen  besüglid)  be§  ^inbe§  SBcfinbenA 
bie  ärjtlid)e  ©iagnofe,  b.  §.  £ranf^eit§erfennung  nacb,  ©tymbtomen,  erleichtern 
^ilft.  (Sin  ^inb,  raeldjee»  franf  ift,  fann  feiner  Umgebung  nidjt  öerftänbücr)  ma= 
d)tn,  ma§  i^m  Unbe^aglic^feit,  Oual,  Slngft,  ©djmerj  berurfac^t.  2)arummu|  bie 
3Jiutter  im  ©tanbe  fein,  au§  bem  SBcne^men  tt)reg  ^inbe§  fofort  jebe§  ungeroö^n^ 
l\6)t  Be^en/  öa§  öuf  ein  ©rfranfen  ^inbeutet,  gu  erfennen;  fte  muß  miffen  in  mie 
fern  fie  tr)r  ^inb  ge=  ober  bermölmt  §at;  mie  ftdp  ba§felbe  M  berfd^iebenen  ©elegen^ 
Reiten,  je  naebbem  e§  Unluft  ober  ßuft  fü^lt,  benimmt.  Unb  ^ter  geigt  ftdj  mieber 
ber  große  D^u^en  einer  richtigen  ©rgiebung§tt)eife,  benn  ein  an  Orbnung  unb  @e= 
Ijorjam  gemöbnte§  Äinb  mirb  fid^  aueb  bei  beginnenben  Äranf^eiten  fügfam  finben, 
fiel)  beffer  beobaebten  laffen,  unb  bie  Sttutter  in  (&tanb  fe^en,  ^ranf^eit§f^)mbtome 
bon  2iusbrüd)en  ber  Unluft  ober  be§  @igenfinn§  unterfd)eiben  gu  fönnen. . 

^mmer  beobachte  bie  9Jhttter  felbft  unb  berlaffe  ftdj  nid)t  auf  bie  2Tu§fagen  ber 
SBärterin,  tfyut  btcfcS  aber  nidjt  nur  im  toacbenben  3uftanbe  be§  Äinbeg,  fon= 
bern  aucl)  toenn  e§  fd)läft,  benn  in  bem  lederen  Buftanbe  geigt  e§  ftdj  jebenfallS  toie 
e§  »irflieb  ift  unb  ft^  befinbet.  ®ie  Sage  unb  ba§  ^öene^men  be§  fc^lafenben  ^inbe§ 
tft  gu  berüdfic^tigen.    ßiegt  e§  g.  35,  fe^r  unruhig,  raälgt  e§  fieb  ^in  unb  ^er,  ftö&nt 
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ober  fptic^t  e§,  ober  fmrfdjl  c§  mit  bert  3ät)nen  Jct)rett  e§  auf,  ^ter)t  e§  bie  33eine  an 
ben  ßeib,  erroadjt  eS  plotjlidj,  tote  burdj  ©cbrecf,  unb  fängt  e§  bann  an  su  roeinen, 
fo  seiflt  bie§  an,  ba|  eS  an  SSerbauungSftörungen  ober  2Bürmern  leibet.  Ober: 
roüblt  ftdj  ba%  fcr)rafenbe  Äinb  tief  mit  bem  £interfopfe  in  baS  Äopffiffen  ein,  ift 
fein  ©djlaf  tief  unb  ift  e§  f  dtfoer  su  erroecfen,  ber  Körper  f djlaff ,  fo  fyat  ba§  Ätnb  Stei- 
gung gu  ©ebirnfranfljeiten  unb  mufe  in  biefer  #inficbt  einer  befonbern  (Sorgfalt 
unterworfen  roerben;  namentlich,  roenn  eS  leidjt  an  Sßerftopfung  leibet,  fer)r  ftitlunb 
träumerifd),  ober  ungeroöbnlid)  aufgeroecft  unb  flug  ift,  ober  roenn  e§  in  ©ang  unb 
©eberben  unr>er)ütfCtc6),  unfidjer  unb  träge  erfdjeint.  Söäbrenb  beS  ©cblafeS  mufc 
bie  Butter  bm  ^ulSfcbtag,  ben  2ltl)em,  bie  ^örperroärme  be§  $inbe§  prüfen ;  ftnbet 
fie  ben  £ers=  unb  $ul§fd)lag  unb  bm  2ltf)em  befdjleunigt,  bie  ^örperroärme  erp^t, 
fo  fann  fie  fdjliejjen,  ba%  fid)  ba%  $inb  bereits  im  lieber  befinbet.  2ßie  fönnte  fie 
aber  fidler  fein  in  ibren  ©bluffen,  roenn  fie  ba§  roacbenbe  unb  fdjlafenbe  $inb  nidjt 
oft  in  feinem  gefunben  SSer^alten  beobachtet  unb  mit  anberen  Äinbern  öerglicben 
fyüttel 

Söemerft  bie  Butter  ungeroöljnlicbe  (Srfdjeinungen  an  ibrem  $inbe,  fo  barf  fte 
aber  nidjt  gleidj  in  Slngft  geraden  unb  ©d)limme§  erfennen  rooßen ;  unb  niemals 
au§  einzelnen  (Srf  et)  einungen,  bie  geroö'bnlicb  rafcr)  öorüber  geben  unb  audj  in 
gejunbem  £uftanbe  borfommen  fönnen,  auf  ÄranfJjeit  fd)liejgen.  2)a§  $inb  fann 
Seife  fein,  auffdjrecfen,  surfen,  auffdjreten,  befcbleunigt  atljmen,  —  unb  e§  ift  bieg 
oft  nur  $olge  eines  seitroeitigen  93erbauuttg§reije§,  einer  unbequemen  ßage,  eines  %u 
fdjtoeren,  beiden  SöetteS,  einer  beengenben  ßuft  im  fdjroülen  ©ommer,  ober  bumpfer 
©d)lafftube_,  eines  £raume§,  eines  ^nfeftenftidjeS. 

2öenn  foldje  einzelne  ©rfdjeinungen  irgenb  einen  SGBertr)  für  bie  Prüfung  fyabtn 
foßen,  fo  muffen  fie  mit  anberen  gleichseitig  auftreten,  bie  ba§  23erf)alten  beS  ÄinbeS 
tum  feinem  Söenebmen  in  gefunben  Sagen  roefentlidj  untertreiben.  2ll§  e  i  n  s  e  I  n  e 
Äranf  beitSfijmptome,  bie  bauernb  s  u  n  e  b  m  e  n ,  fyat  man  sn  beachten :  ©e= 
fidjtSblaffe,  rotfje,  t)eifee  SBangen,  bei&e,  ri5tr)Iidt)  glänjenbe  Slugen,  ©djroi^en  beS 
Kopfes  obne  erbi&enbe  33ebecfung,  Unruhe  unb  Söätsen  im  ©cblafe,  Sippetitmangel, 
<5d)täfrigfeit  unb  Unluft  sum  ©piel,  ftarfeS  Klopfen  be§  $ulfe£,  ßeibroeb,  £)urcb= 
fall,  ©rbredjen,  $erftopfung.  (Sin  |ebe§  biefer  Seiden  mufe,  roenn  es  ntcr)t  in  sroei 
Sagen  üorübergeljt,  bk  Butter  beranlaffen,  ben  Slrgt  sn  rufen. 

£)ie  bäufigften  unb  gefäbrlicbften  Äinberfranfljeiten  ftnb  bie  böigen,  fieberbaf= 
ten.  2öeld)e  Butter  roäre  nicbt  fcbon  baburcb  in  bie  forgenOoEe  ßage  ber  Äranfen= 
Pflegerin  tt)re§  ^inbe§  geratben.  .^ier  bangt  Oiel  babon  ah,  bafe  ber  2lrst  f  r  ü  §  - 
S  eiti  g  gerufen  roerbe,  ba  er  oft  im  ©taube  ift,  bie  ^ranffjeit  burcb  fcbneüe§  33er* 
fabren  in  eine  gelinbere  $orm  ober  befcbleuntgte  ©enefung  übersufü^ren.  2M§  inx 
Slnfunft  beffelben  lege  fie  bem  ^inbe  naffe  Umfcbläge,  b.  Ij.  in  gans  fatteS  2Baf= 
fer  gelegte  unb  auSgerungene  £üdjer  auf  ben  Äopf,  bie  immer,  roenn  fie  roarm  finb, 
erneuert  roerben  muffen. 

§ai  nun  aber  ber  9Irgt  SBerorbuungen  gemad)t,  fo  laffe  ftdt)  bie  Butter  burdj 
SRtdjtS,  fei  e§  (Smpfinbfamfeit  ober  ^itleib,  fei  e§  3Sorurtbeil  ober  (Sinrebe  Ruberer, 
abgalten,  bie  SSerorbnung  pünftlicb  nnb  geroiffenbaft  au§pj 
führen,  genau,  mit  SBefonnen^ett,  ^u^e  unb  flaren  ©innen  ir)r  ^tnb  su  beobacf> 
ten ;  fte  erlaube  fidj  feine  Eingriffe  nacb  eigenem  ©utbünfen,  bamit  fie  bem  roieber^ 
febrenben  Slrste  getreuen  S3erict)t  abftatten  fann  unb  ba$  Urtt)eil  be§  2lrste§  burcb 
!Tctcbt§  irre  geleitet  roerbe. 

@§  genügt  aber  nidt)t,  ba%  bie  Butter  ba§  Äranffein  iljre§  ^tnbe§  erfenne,  bie 
Pflege  beSjelben  mit  bem  guten  Sßillen  ber  SUcutterliebe  übernehme,  fie  mufe  aud) 
bie  Pflege  üerfteben.  ^n  ben  bäufigften  fällen  giebt  fie,  ir)re  Unfenntnife  in  biefer  ^8e= 
Siebung  babureb  funb,  bafe  fie  ir)r  franf eS  ^inb  oft  Oom  Sager  aufrafft,  roenn  e§  f djreit 
ober  fieb  b^rumroälst,  unb  noeb  fcblimmer,  roenn  e§  ftdc)  im  ^iebersuftanbe  befinbet, 
roäbrenb  boct)  eine  ber  erften  Regeln  ber  ^ranfenpflege  lautet:  ©in ^iebernber  mufe 
in  ber  gleid)tnäfngen,  rttcr)t  beiden  33ebechmg3roärme  feines  %$tite§  bleiben !  2öir 
fönnen  r)ter  nierjt  alle  Regeln  ber  ^ranfenpflege  aufsähen.  ©in§  aber  möchten  roir 
ber,  an  it)re  5Pflicbten  benf enben  Butter,  nochmals  bringenb  empfeblen :  ftcb  pünftlidj 
nacb  ben  ^orfc^riften  beS  SlrsteS  in  richten,  unb  bie  Oom  Slrste  oerorbnete  ^rjuei 
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rtd&tta einzugeben.  Äinber  weigern  ftdj,  2lranet  ju  nehmen;  fte  Wollen  nidjt  ben 
Sühinb  öffnen  unb  nid)t  febtuefen.  £ier  fjat  bte  SWutter  t&re  Autorität  geltenb  ju 
tuadicu,  bte  aber  ntdjt  in  £ärte  unb  £)robung  beftebe,  fonbern  in  ber  ®ejdjtcflicf)fetr, 
baS  Ätnb  bem  mütterlichen  SBiüen  ge&orfam  su  machen.  sJtur  Wenn  3ureben  nict)t 
mehr  ausreichen  Witt,  foll  ber  3t°an9  in  ber  äßeife.  ausgeübt  werben,  bafe  bte  9ftut= 
ter  baS  Äinb  auf  ben  ©djoofc  legt,  eine  (Sefjiilfin  mit  Daumen  unb  3etgefinger  bem 
Äinbe  bie  Dcafe  iuf)ält,  Worauf  baSjelbe  ben  99hm  b  öffnet,  unb  nun  bte  Butter  bte 
Bunge  be§  ÄinbeS  mit  bem  Seigefinger  ber  linfen  ^anb  Ijerabbrücft  unb  ben  mit 
bem  9ftebtcamente  gefüllten  £l)ee=  ober  Äinberefelöffel  in  ben  Wflunb  über  bie  3unge 
für)rt.  2)aS  $inb  fd^tueft  unwitlturlid),  mu§  aber,  fo  Wie  e§  hinunter  fdjludt  fofort 
an  Dcafe  unb  £unge  loS  gelaffen  Werben.  Vei  einiger  fjertigfett  liegt  in  btefem 
Verfahren  nid)t§  ßiebtofeS  ober  VarbarifdjeS,  Wie  einige  Mütter  behaupten;  eS  giebt 
eben  fein  anbereS  Mittel,  bem  Wiberftrebenben  ^inbe  Arznei  einzuflößen. 

3eigen  ftd)  bei  einem  ßinbe  Symptome  einer  Äranfl&eit,  fo  tft  eS  angemeffen, 
Wenn  mehrere  jlinber  baSfetbe  @d)tafgemad)  feilen,  bie  gefunben  Äinber  barauS  zu 
entfernen,  um  einer  möglieben  Elnftecfung  borzubeugen. 

Vei  kleineren  äußeren  Verlegungen,  bie  bei  ^inbern  burdj  fallen,  ©roßen, 
©ermeiben,  Verbrennen  u.  a.  m.  pufig  borfommen,  fann  bie  Butter  felbft  2tr$t 
fein,  bei  jeber  größeren,  nidjt  balb  Ijeitenben  aber  foll  fte  einen  SIrgt  zu  £ftatbe  ziehen, 
(geringfügige  bureb,  %c&  ober  <&to%  erzeugte  Duetfdjungen,  bienidit  blutenbe  SBunben 
ftnb,  Werben  am  einfachen  burd)  Ueberfdjlagen  mit  in  falteS  SBaffer  getauften 
ßäbpdjen  befjanbett,  wa§  geWö^nlid)  ausreicht,  ©ntpnbung,  (5d)tnerz,  ©efdiWulft 
$u  berljtnbern,  ober  bod)  bebeutenb  in  mäßigen.  $ft  eine  blutenbe  SBunbe  borban= 
ben,  fo  gefdjie^t  anfangt  baSfetbe,  unb  wenn  bie  Blutung  aufgebort  §at,  unb  bie 
falten  Umfdjläge  nod)  eine  SBetle  fortgebauert  Imben,  mufj  ein  bk  Dftmber  ber  2Bun- 
be  bereinigenbeS  #eftbftafter  aufgelegt  Werben,  ©infame  ©djmttttmnben  täfet  man 
ausbluten  unb  berftebt  fte  ebenfalls  mit  £eftbf  tafter,  flaffenbe  ^autWunben  aber, 
beren  Blutung  nidjt  balb  burd)  Äälte  ober  £)rud  aufhören  Will,  mu§  ber  2lrzt  ber* 
btnben.  3ft  ein  Äinb  auf  ben  $obf  gefallen,  fo  unterfudje  man  genau,  ob  audj 
unter  ber  |>autquetfdmng  ober  SBunbe  feine  tiefere  Verlegung  zu  bermutljen  ift, 
beobachte,  ob  baS  $tnb  nidjt  übet,  blaß  unb  fdjtäfrig  Wirb;  tftbteS  bergall,  fo  mufj 
ber  Wc$  rechtzeitig  Einzutreten,  ba  eine  @et)irnerfdmtterung  ober  (5djäbetberle&ung 
ftattgefunben  baben  fann.  —  Qat  ftd)  ein  £inb  berbrannt  unb  tft  bie  Oberhaut  nidjt 
abgelöft,  fo  tft  falteS  Sßaffer  baS  befte  Mittel  zur  ßinberung  beS  ©d)merzeS,  ober 
ber  fonftigen  entzünblicben  @rf Meinungen ;  ftnb  aber  SÖIaf en  entftanben,  fo  öffne 
man  fte  nidjt,  fonbern  berbinbe  bk  (Stelle  mit  Baumwolle  ober  ßäpbdien,  bk  mit 
%tit  ober  Del  beftridjen  ftnb.  3ft  bie  Oberhaut  aerftört,  fo  ift  Ileberptnfetn  mit 
(Sotfobium  bei  Äinbern  baS  befte  ütttttel.  ©oßte  ein  ^inb  in  bie  ©efat)r  beS  ©rfttcf enS 
burdj  ^o^lenbunft  geraden  unb  betäubt  im  3^wer  aufgefunben  werben,  fo  öffne 
man  jdjnell  mit  angehaltenem  2lt^em  genfter  unb  Zfyüv,  bringe  baS  föhtb  fofort  in 
frifc^e  ßuft,  entfleibe  e§,  befbrenge  e§  mit  faltem  SBaffer,  flöße  i^m  einige  Kröpfen 
(5ffig  mit  3Baffer  ein  unb  gebe  il)m  unter  fortwä^renbem  SBafdjen  unb  Reiben  mit 
faltem  2öaffer  auc^  ein  Älöftter  bon  faltem  SBaffer. 

^inberfranf^eiten  erforbern,  um  e§  fcr)Iie§lid^  nochmals  ^erborzu^eben,  zum 
glücflidjen  Ausgange,  bte  frübe  ^ülfe  eines  erfahrenen  SlrzteS;  unb  btefer  fann  um 
fo  leidjter  Reifen,  wenn  bie  3ftutter  bie  erften  3etdjen  ber  ©rfranfung  fennt  unb  ber 
2lr_zt  nid)t  erft  burc^  bieleS  fragen  ein  frembeS  ^inb  zur  ^eftfteEung  ber  ©iagnofe 
auffalteten  mufc.  2)ann  aber  aueb  mu§  bie  Butter  i^r  Vertrauen  unb  if)re  eigene 
berftänbige  ©inficljt  bewähren  burd)  bie  pünftlic^fte  Erfüllung  ber  ärztlichen  Vor* 
Triften  n  S)iat  unb  $ur  berfa^ren  unb  burd^i  opferwillige  Eingebung  t^rer  Mut- 
terliebe bei  ber  Pflege  beS  ^inbeS. 


$ie  9Jiutter  al§  ©rjie^crin  ber  (jetftigen  Einlagen  M  Äinbe«. 


33ei  einem  neugebornen  $inbe  fann  Weber  üon  2öaljrnefjmung  burd)  bte  (Sinne, 
nod)  üon  SBorfteflung  bie  Sftebe  fein.  £)ie  (Sinnesorgane  ftnb  nod)  nid)t  geübt,  ba§ 
©ebirn  ift  nod)  nirfjt  fo  Weit  auSgcbilbet,  bafc  ee>  SSorftetlungen  in  ficb  aufnehmen, 
bafe  e§  feinen  2BilIen  äußern  fann.  (S§  Wädjft  in  ben  erften  3  bi§  4  Monaten 
bewustlos!  unter  bem  Stt>an9e  ber  D^atur  unb  enttüicfelt  feine  nod)  unauSgebilbeten 
Organe.  £)a§  unbewußte  ^cabrungSbebürfniß,  eine  unbequeme  ßage,  ein  äußerer 
2)rutf,  giebt  fid)  burd)  bcwufstlofeö  @efd)rei  ju  erfennen,  bem  bann  nad)  einiger  ßeit 
regellofe  s2Irm-  unb  23etnbeweguugen  fieb  ^ugefelten.  (Sobalb  nacb  ben  erfreu  2ftona= 
ten  ba§  (Seelenleben  ermad)t,  bie  Unbebütftid)feit  ber  2lrme  unb  Ringer  üorüber  ift; 
wenn  ber  Augapfel  fid)  gewöhnt  fyat,  bem  2Bitten  geljorfam,  fid)  fjier^tn  unb  borten 
ju  bewegen,  ßädjeln,  unb  Streben  mit  bem  Körper  unb  ben  Rauben  erfrfjetnt,  um 
fid)  ben  wahrgenommenen  ©egenftänben  ju  nähern,  bann  erft  fann  manüom  eigent= 
lieben  beginne  be§  menfd)ltd)en  &eben§  fbredjen.  £)iefe  erften  feetifdj  geiftigen 
$ortfd)ritte  be§  $inbc3,  wie  beglütf'en  fie  bie  Butter!  £)ae>  erfte  2lntäd)etn,  WeldjeS 
bie  ©rfennung  ber  Butter  üerfünbet,  ba$  erfte  ^inftreben  ber  finblid)en  SIrme  ju 
iljr,  bk  erften  Steuerungen  ber  Slufmerffamfeit  auf  ßidjt  unb  ©egenftänbe  feiner 
Umgebung,  ba%  erfte  |)ord)en  auf^ben  Xon,  bie  erften  ßaßtöne  ber  §reube,  —  tote 
entwürfen  fie  ba%  ^erg  ber  Butter.  Unb  Wie  Diel  meljr  unb  inniger  Wirb  fie  ber 
Sßerfefjr  mit  ber  erwadjenben  (Seele  ibre§  $inbe§  feffeln  unb  beglüden,  ober  audj  ju 
neuen,  nodj  Zeitigeren  $flid)ten  ermahnen,  wenn  fie  Weife,  ba%  e§  nad)  bem  2öißen 
ber  Statur  unb  ber  33orfeljung  lieber  bie  Butter  ift,  Weldje  bie  erfte  Gsqieljerin  audj 
biefer  (Seelen;  unb  @eifte§anlagen  ir)re§  $inbe§  fein  foE,  unb  allein  nur  fein  fann; 
unb  ba%  fie  iljrem  ^inbe  nict)t  nur  burd)  ütjüfifdje  Wege  beffelben,  bie  ©efunbljeit 
be§  $örüer§,  fonbern  burd)  richtige  Anleitung  in  geiftiger  £infid)t  aud)  eine  gefunbe 
(Seele,  unb  bamit  btn  Oollen  SÖhttterfegen  für  ba§  reifere  2llter  mitzugeben,  im 
(Staube  ift.  Unb  bafc  e§  fo  ift,  ba%  bie  (Sinflüffe  ber  mütterlichen  (Sr^iebung  Wirf= 
lid)  für  ba%  ganje  Seben  mafegebenb  ftnb,  ba%  e§  bie  Butter  ift,  roetdje  geiftig  reg= 
fame  unb  geiftig  träge,  nütjlicbe  unb  unnütje,  aufeerorbentlid)e  unb  gewötmtidje 
äftenfdjen  erjie^t,  wirb  taufenbfältig  burd)  (Srfatjnmg  unb  (Sulturgefdjicfyte  bärge- 
ttjan.  33ei  allen  9ttenfdjen,  bie  ftet)  einer  feelifcVgeiftigen  ©efunbljeit  erfreuten,  unb 
fid)  barin  berbortfyaten,  mar  bie  SBegrünbung  berfetben  immer  auf  ben  (Sinflufe  ber 
mütterlichen  (grjie^ung  surüdjufübren.  ©in  $inb,  ba$  oljne  biefe  ^eranttjac^fen 
mufe,  fei  e§  al§  SBaife,  ober  al<o  Äinb  einer  pflic^tOergeffenen  Butter,  trägt  3sitle- 
ben§  bie  9tterfmale  einer  bernaebläffigten  Äinbbeit  an  fid).  £)ie  bäterticr)e  ©rgie^ung 
fann  nur  an  bie  £anb  geben  unb  toeiter  Reifen,  ben  ©runb  legen  fann  allein  bie 
üJJhttter,  tüenn  fie  äftutter  ift  in  ber  febönften  33ebeutung.  ^)er  33oben,  auf  bem  ber 
SSater  fortbaut,  ben  bearbeitet  allein  bie  Butter  ^ur  ßulturfäbigfeit  üor;  fie  er -* 
litfyt  «Seele  unb  ©eift  be§  ^inbe§,  ber  3Sater  unterrichtet  ba%  fo  erlogene  ^inb. 
2Boburcf)  aber  erreicht  bie  Butter  bie§  tt)r  oorfc^noebenbe  ßtet  bei  ber  (Sr^iebung 
ibre§  ^inbe§  ?  ^)urc^  Sfainljeit  ber  eignen  «Seele,  bureb,  ©eifte§bilbung,  bureb,  ein 
gute§  $ßorbilb. 

matux&emäfte,  fiufento)eife  (SttoedunQ  i>e^  ©elftem* 

(Sdjon  in  früb,efter  £inb^eit  mu^  ba§  ßinb  oor  SBa^rne^mungen  alle§  Unfcbö* 
nen  bemabrt  bleiben ;  man  forge,  ba%  e§  in  fotdjer  Umgebung  lebe,  ujo  e§  tooblges 
fällige,  gefittete  Sanieren  fier)t  unb  fidj  baburc^  an  folc^e  getoö^nt;  (Sc|)önb^t§finn 
mufe  feb^on  früt)  in  ben  föinbern  getoeeft  Werben,  Wie  audj  ber  ©tun  für  2Babrt)eit, 
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Jftie  ndje  ftd)  bie  Butter  bem  Ambe,  mit  zornigem,  boshaftem,  falfdjem  ober  fdja= 
benfroljem  Solide,  fonbem  ftetS  setge  fie  Ujm  ein  offenes,  freies,  ruIjigeS,  froljeS, 
freunblidjeS,  fanfteS,  ober  roenn  eS  notljtoenbig  erfdjetnt,  ein  ftrengeS,  ernfteS,  gebier 
tenbeS  ©eftdjt.  £)aS  Singe  ber  Gütern  übt  einen  größeren  ©influß  anf  bie  ©rjie^nng 
beS  ÄinbeS,  als  man  getob'&nlidj  glaubt,  oft  mefjr  alS2Borte;  nnb  nadj  meiner 
Meinung  foHte  me^r  SBertlj  auf  biefe  Wct  ber  ©raieljung  gelegt  werben,  als  eS 
meiftenS  gefdu'eljt.  Äeine  äftutter  l)alte  fidj  für  unfähig,  SllleS  au  erfüllen,  toaS  iljr 
als  $flidjt  bei  ber  ©rgieljung  beS  Seelenlebens  beS  ^inbeS  obliegt;  benn  roä^renb 
baS  Äinb  mit  feiner  (Seelenenttüicflung  einen  Sdja£  erfdjlteßt,  p  beffen  SSerftänbniß 
allein  bie  Butter  ben  Sdjlüffel  beftfct,  öffnet  ftclj  in  üjrem  eignen  £eraen  ein  (Sd)a6 
üon  ßiebe  unb  ©inftdjt,  üon  bem  fie  borljer  feine  Sllmung  l)atte. 

SDte  ©raie^ung  ber  ^inber  foll  ftufentoeife,  naturgemäß,  alfo  im  (5inberftanb= 
niß  mit  ber  organifdjen  ©nttoicflung  fein ;  bk  Butter  muß  fid&  baljer  Oon  ber  nor* 
malen  Entfaltung Sto ei fe  ber  feelifdjen  Statur  beS  £inbe§  leiten  laffen,  nid)t  über= 
ftüraen,  getoaltfam  IjerOoraieljen. 

£)ie  (Sinnesorgane,  bie  baS  $inb  auSgebilbet  mit  auf  bie  Söelt  bringt,  muffen 
allmälig  auS  bem  ©Plummer  ermaßen,  angeregt  bur$  ©egenftänbe  feiner  Hmge= 
bung  auf  bie  baS  anfangs  nodj  nidjt  unterfdjeibungSfäljige  Singe  nrieberljolt  fällt, 
als  audj  burd?  ben  £on,  ber  nad)  unb  ttadj,  rote  bie  (Stimme  ber  Butter  unb  ber 
SBärterin  Oon  bem  ^inbe  ernannt  unb  unterfdjieben  nrirb.  2)urcb  biefe  Hebungen 
entfteljen  Ijeimlicfye  Sßorftellungen,  bie  Hntcrfcfyeibung  ber  äußeren  2Belt  unb  bamit 
baS  Verlangen,  ben  äußeren  ©egenftanb  au  beft^en.  2)ie  draieljung  fann  baljer 
juerft  nur  eine  f  i  n  n  l  i  d)  e  fein»  2öie  bie  |janb  beS  ^inbeS  im  anfange  nidjt  au 
greifen,  nodj  Weniger  au  taften  üerfte^t,  obgleich  fie  Oöllig  auSgebilbet  ift,  fo  tonnen 
audj  bk  Sinne  anfänglich,  tro&  iljrer  öoüenbeten  SluSbilbung  StfidjtS  ioaljmeljmen. 
SDaS  Sluge  fü^lt  tooljl  Sidjt  unb  ^infterniß,  baS  D^r  tool)l  ©eräufer)  ober  (Stille ; 
aber  Seljnerü  unb  ©eljörnerü  unterfdjeiben  bie  (Sinbrücfe  ni$t,  fie  füllen  anfangs 
SfädjtS,  bann  nur  ßid&t,  ober  ©eräufdj,  eS  fel)lt  ilmen  an  Hebung,  ©er  ©efcfymaas 
ftnn  ift  ber  am  früljeften  tptige.  £)iefe  Hebungen  ber  Sinne  au  leiten  unb  au 
unterftü|en  ift  nun  erfte  Aufgabe  ber  Sühttter.  So  ttrie  fie  bemerft,  ba^  baS  ^inb 
Slufmerffamfeit  aeigt,  fei  eS  für  baS  Silagen  einer  HIjr,  baS  Singen  beS  SSogelS, 
fci  eS  burefy  ^inlenfen  ber  Singen  auf  baS  S^ä^en  ober  ben  dtaf  ber  Butter,  auf 
einen  auffälligen  (Segenftanb,  fo  unterftüfce  fie  bie  empfangenen  (Sinbrücfe  burdj 
oftmaliges  ^tnlenfen  ber  Slufmerffamfeii  beS  ÄinbeS  auf  biefe  unb  anbere  2)inge 
Oon  nur  angenehmer  ©rfdjeimmg,  auf  freunblicfye  Silber,  ^armonifc^e  färben,  auf 
angenehme  Süiufif  tünc ;  fie  benenne  ieben  ©egenftanb  mit  bem  richtigen  tarnen 
ber  ioo^lflingenben  beutfd&en  3ftutterfprad)e,  unb  nicfyt,  ftüe  eS 
fo  pufig  aum  9fatd5tljeil  beS  ©e^örfinneS  unb  berfid)  enttoidtelnben  @pracr)e  gefct)ier)tr 
mit  entfteEten,  nic^t  einmal  articulirten,  ben  erften  Saßtönen  beS  ÄinbeS  nad^ge= 
ahmten  Sauten,  moauSBärterinnen  unb  ungebilbete  OMtter  fo  große  Neigung  pben, 
unb  tooburdj  fo  biele  Äinber  eine  faubertoelfdje,  fdt)lec^te  SluSfOrad^e  unb  ein  uncul- 
tbirteS  O^r  mit  in  bie  Sdjule  nehmen  unb  über  biefelbe  ^inauS  beibehalten.  5Bor 
Slßem  ijütc  fie  fic^,  bem  ^inbe  bie  ©egenftänbe  mit  englifd)em  tarnen  au  beaeidjnen, 
lote  eS  ^ier  in  Slmerifa  aum  ©c^aben  ber  beutfdjen  Soradje  unb  tum  ©ntfe^cn 
eines  gebilbeten  ©eutfe^en  fo  oft  gefc^ie^t.  ©S  föirb  biefe  tarnen,  (Sarpet,  $ail, 
5pint,  Sog  u.  a.  m.  ioenn  eS  fpred^en  lernt,  mit  hinüber  nehmen  in  bit  9)httterf Oracle 
unb  eS  entfteljt  fc^ließlic^  an  Äaubertoellc^,  baS  fein  £)eutfdjer  Oerfte^t. 

Wftan  toaste  möglidjft  einfache  ©egenftänbe,  auf  bit  man  bk  Slufmerffamfeit 
be§  ÄinbeS,  je  nad)  feiner  aeitigen  ^affungSfraft  lenfen  unb  über  toeIcr)e  man  mit 
iljm  reben  fann.  ^ebeS  im  Bimmer  befinblic^e  2)ing  fann  aur  Hebung  ber  (Sinne 
bienen,  man  leljre  baS .^inb,  ac^tfam  fein,  betrachten,  beobachten.  9lad)  unb  nac^ 
ge^e  bie  Butter  ju  feineren  Hnterfc^eibungen  unb  fpecieGeren  SSorftellungen  über; 
SaS  gelingt  namentlich  in  ber  freien  Sßatur,  too  ber  Stoff  nie  ausgebt.  Xxitt  baS 
fönb  aber  in  baS  Sllter,  ioo  eS  fprtc^t,  wißbegierig  fragt  unb  benft  unb  überlegt, 
bann  ge^en  bie  (Sinnesübungen  in  SBerftanbeSübungen  über,  bie  t^eilS  birect  Oon 
ber  äftutter  ausgeben,  t^eilS  bem  Äinbe  felbft  fc^einbar  überlaffen  hhiUn,  oljne  bei 
eS  bie  fülle  Sfl&fU&tunb  »ei^ülfe  merft. 
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jftidjt  immer  ift  bic  Butter  baju  aufgelegt,  bie  SorfteHung§roelt  be§  Äinbeä 
rege  311  ermatten,  mit  il)m  au  ptaubern.  Sann  (äffe  fie  es  fid)  allein  befcbäftigen, 
fielen,  bamit  e§  rtidjt  ßangemeite  bctbe  unb  baburd)  in  Unart  berfalle;  bafür  mu§ 
e§  bureb  bie  bisherige  (Sraiebung  fdmn  borbereitet  fein.  @3  muß  ficb  felbft  befcbäf= 
tigen  fönnen,  nid)t  fortmäbrenb  befdjäftigt  merben,  unb  lernen,  menn  e3  aud)  nid)t 
in  ber  $orm  be3  Unterrichte  gefcbiebt.  2tfie  bie  Ueberlabung  be§  Wagens"  bie  Ser= 
bauungstraft  fcr)ix»äcr)t  unb  ba§  2Bad)3n)um  be§  $örper§  fjemmt,  fo  mirb  aud?  eine 
Ueberanftrengung  unb  Ueberlabung  be§  2Bat)rnel)mung§organ§  ber  ^inbe§feele 
fcbroäcbenb  unb  auf  bie  ©ntmicflung  bemmenb  einmirfen.  2)ie  Butter  übereile  ficb 
nidjt,  um  ein  „28unberfinb"  au  erjieljen;  benn  fd)netl  ftug  gemalte,  b.  b-  mit  bieten 
Sorftetlungen  erfüllte  ^inber  merben  in  ber  3^eget  fpäter  geifte§ftumpf  unb  bumm; 
babei  aber  neigen  fotdjc  $inber  aud)  fcf}r  au  nerböfen  unb  ©einrnfranfbeiten.  ©agt 
bod)  fdjon  ein  alte§  (Sprüdjmort :  „  JHuge Äinber  merben  nicbt  alt".  ÜIRan  gebe  aueb  ber 
spijantafie  be§  $inbe§  nicbt  ju  bieliRabrung;  benn  gemöbnlicb  geben  bie  föinbereine 
übermiegenbe  ^^antafietljätigfeit  ber  (Seele  f  unb ;  unb  man  Ijat  atfo  nicbt  nötr)i^, 
fie  nod)  anjuregen,  bielmebr  f  udje  man,  fie  mit  ber  SorfteEungSmelt  in  ein  barmx>ni= 
f$e§  ©teidjgemicbt  au  bringen. 

£)ic  $f)antafie  be§  $inbe§,  bie  nur  (Srfdjeinungen  fennt  unb  2Me§  gern  in  bie 
bilbige  $orm  be§2Bunbcrbaren  unb  2ln$uftaunenben  berfe^t,  l>emmt  aber,  menn  fie 
unborficbtig  überreizt  mirb,  bk  Slusbilbung  be§  SSerftanbeä,  bie  (grfenntnifj  be3 
SBirftidjen,  bie  (Sntmirflung  ber  £)enf=  unb  Urtbeilstraft  unb  fe£t  ein  übermiegenbe§ 
Gefühlsleben  an  beffen  ©teile.  Äinbern  gebt  e§  im  Seginn  tt)rer  (Sntbaltung  mie 
Sötfern,  bk  in  ibren  finnlid)en  Anfängen  ber  (Sioitifation  alle  2Infd)auungen  unb 
©inbrütf'e  in  poetifeber^orm  aufnebmen  unb  miebergeben;  begt)atb  tft  tt)re  Urfpracbe 
$oefte; — fo  aueb  bei  bemÄinbe;  e§  ift  in  allem,  mag  e§  empfängt  unb  äußert, 
poetifcb  au§  ^nftinft;  b.  b-  e§  brüd't  Sorftetlungen  unb  ©mpfinbungen  nur  in  VöiU 
bern  au§,  meil  e3  nur  in  Silbern  auffaßt  unb  oerftebt.  begreifen  fann  fein  ^inb 
in  biefer  Beit  be§  feelifd)en  (grmacben§;  e§  fann  bie  begriffe  „gut  unb  böfe,"  „fdjön 
unb  ^äfeUcr)"  nur  in  Silbern  auffaffen  roelcbe  ©eftatten  unb  £anbtungen  berfinn= 
lieben,  bie  jene  begriffe  barftellen,  ober  in  meldte  bie  (Srflärung  ber  äRutter  ba$ 
Serftänbnifc  bineingetegt  bat.  Söillnun  ba§^inb  bie  begriffe  „gut"  ober  „böfe"  au3= 
brücfen,  fo  erinnert  e§  ficb  biefer  Silber,  malt  ftd)  in  meiterer  Ausmalung  neue 
Silber,  um  fid)  bie  Sorftetlung  berftänblicb  ju  macben.  ©abureb  ift  benn  aueb  baZ 
5XRär)rct)ert  entftanben  metebeg  ben  Bmecf  §at  gu  geiftiger  ©rmeefung  auf  bie  ^anta? 
fie  p  mirfen.  Unb  mie  aufmerffam  laufet)!  baZ  Äinb  auf  bie  (Srgäblung  eine§ 
3^äbrd)en§ ;  eö  ift  bie  geiftige  ßieblinggfpeife  faft  aller  ^inber.  (S§  mirb  oft  barin 
gefehlt,  bafe  ber  ^bantafie  be§  Äinbe§  ju  reiche  ©peife  bureb  (Srgäbtungen  biefer  3lrt 
bargeboten,  bie  $bantafie  p  fer)r  angeregt  mirb;  fie  ift  gembbnticb  nur  ju  rege, 
unb  ber  erpbenbe  (Sinftufc  ber  StRutter  foll  babin  ftreben,  biefe  ^böntafie  ju  pgeln 
unb  be§  Äinbe§  ©eift  mebr  an  bk  mirflicbe  @rfcbeinung§melt  gu  feffeln.  ©olcbe 
Äinber,  beren  ^t)antafte  au  rege,  übertreiben  leiebt  2lEeg,  roeil  btö  ©emöbnlicbe 
ibrer  Sßr)antafte  p  menig  D^eig  barbietet  unb  au§  ber  Uebertreibung  ermäcbft  bann 
gar  311  leiebt  bie  ßüge. 

@§  ift  natürlicb,  ba%  ba§  $inb  ben  berfebtebenen  lebenbigen  unb  leblofen  ©ins 
gen  biefelben  (gigenfd)aften  gumutbet,  bie  e§  an  ber  Butter  unb  ben  3}ienfcben  über^ 
baupt  mabrnimmt;  bie  ^3uppe,  ber  ^>unb,  ber  Saum  muffen  miteinanber  unb  pm 
^inbe,  mie  bie  Butter  fpreeben.  2)ie  ^abel  ift  ein  ^ülf§mittel,  melcbeg  bie  ^an- 
tafie  be§  ^inbe§  gugleicb  mit  bem  Serftanbe  befebäftigt  unb  ba$  $inb  in  ba§  ßeben 
einführt,  ©ie  fabeln  bon  ^  e  i) ,  iEuftrirt  bon  ©  p  e  c  t  e  r ,  finb  fer)r  beliebt  in 
ber  Äinbermelt  unb  bureb  alle  Sucbbanblungen  größerer  ©täbte  leiebt  p  belieben. 

Dbgleicb  bereite  bon  ber  <Scbäblidi)feit  au  früber,  geiftiger  Slufmecfung  bie  ^tebe 
mar,  möchte  icb  biefe  äßarnung  nod?  ein  %Jlal  ber  Butter  bor  Singen  fübren.  9^0= 
mentlicb  ift  biefe  zu  frür)e  Slufmecfung  bei  bem  erften  Äinbe  in  ber  @b^  ber  ^aU; 
ba$  ©efübl  be§  glüdlicben  Sefi£e§  fteigert  bie  Slufmerffamfeit  auf  ba$  £inb ;  aubiel 
mirb  ftcb  mit  bemfelben  befebäftigt,  au  biele  neue  (Sinbrücfe  empfängt  e§  unb  nimmt 
e§  in  fieb  auf,  aber  auf  Soften  ber  förderlichen  unb  geiftigen  ©efunbbeit,  ßangs 
fam,  ftufenmeife,  mie  bie  ©ntmieflung  be§  Körpers,  mu§  bie  ©ntmicflung  beg  ®tU 
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ftc§  pefdjeben.  93or  bem  f elften  8eben§jaljre  barf  oon  einer  geregelten  getfttgen 
Sbättgfeit  iüd)t  bte  3^ebe  fein ;  bi§  baljin  fann  bie  geiftige  $efd)äftigung  nnr  eine 
fpietenbe,  gelegentlich  anfnüpfenbe  fein.  21  n  flauen  foff  ba§  $inb,  aber  nur 
tt>a§  e§  au  oerfteljen  fäfjig  ift;  nichts  Sinnlofe§,  nidjt§  öon  Äobolben,  ©eiftern, 
©efpenftern  it.  f.  W.  Ijören.  £)er  leibliche  Suftanb  be§  $inbe§  [ei  bte  (Seele  für  bie 
ftärrere  ober  gemäßigtere  2ftit&ülfe  ber  Butter  hd  ber  geiftigen  Slufwedung.  $)iefe 
bat  aud)  einen  großen  ©influfj  auf  bie  Seetenftimmung.  ©iefelbe  fotl  eine  fettere, 
f reubtge  fein ;  lebe  ftarfe  Aufregung  aber  foll  befonberS  bei  f  djtoädjltdjen  Äinbern 
Umtrieben  werben,  mag  e§  $reube,  Bewegung,  (Spiel,  geiftige  Slnftrengung  fein ; 
fte  gel)t  jebeS  Wlal,  Wenn  bie  förpertidje  Slbfpannung  eintritt,  in  Untuft  über;  gro= 
feer  ßeb&afttgfett  unb  dJlnnkvkit  folgt  ebenfo  fidler  $erbriefctid)feit,  roie  einer  geiftt* 
gen  Slnftrengung. 

£>a§  (Spiel  ift  bie  ^Befestigung,  bie  Arbeit  bcS.ÄtnbcS,  Arbeit  unb  Untere 
ridjt.  @§  ift  bon  ber  äußerften  2öid)tigfeit,  ba$  bie  Butter  e§  baau  anleite,  ifjm 
fpielen  Ijelfe.  Sobalb  ba%  Äinb  feine  £)änbe  gebrauten  fann,  reicht  man  ifym  gern 
einen  Gipfel,  einen  ©all,  ein  @i,  (natürlidjerWeife  ein  gefodjteS),  einen  ^ing.  Wt 
btefe  2)inge  finb  leidjt  au  ^anb^aben  unb  barum  bem  Ambe  angenehm ;  2)inge,  bit 
fidj  nidjt  belegen  ober  Oom  Äinbe  belegen  laffen,  Werben  iljm  balb  reialo§  unb 
langweilig.  2>arum  fpielt  e§  audj  fo  gern  mit  bm  £au§r§teren,  bem  £unbe,  ber 
Äa^e,  $anind)en,  #ütmem,  weil  btefe  Spielfadjen  lebenbig  finb  unb  fid)  bewegen. 
2tber  aud)  bie  leblofen  2)inge  Werben  buxd)  ©inbilbungSfraft  unb  ©orfteEung  be§ 
$inbe§  lebenbig ;  e§  afymt  in  iljnen  alle  (Sigenfdjaften  be§  eigenen  ßebenS  nad). 
2)ie  $uppe  ge&t,  fällt,  Weint,  tad)t,  fpridjt,  ift  artig  unb  unartig,  will  unb  Will 
nidjt,  tfjt,  fpielt,  fdjläft.  £d?  fannte  ein  lebhaftes  ^inb,  Wel$e3  feiner  Sßuppe  hübt 
3Setne  abfdjmrt,  weil  fte  „gelogen  \at:t,  unb  ßügen  fyahtn  fur$e  ©eine".  2)er  ©aum 
im  ©itberbudje  trägt  efebare  ftrüdjte,  ba$  ®inb  pftüdt  fie  unb  ftedt  fie  in  btn  ffllunb, 
fie  febmeden  ifjm  l;errlid) ;  ber  Ijötaerne  £unb  bellt,  bie  bölaerne  ®u$  brüllt  unb 
wirb  gemolfen.  (So  wirb  ba§  Spielzeug  unb  baZ  (Spielen  bamit  ba$  erfte  unb 
wid)tigfte  ©rWedungSmittet  unb  im  Fortgänge  unter  mütterlicher  Minna.  ba§  Ijerr- 
Itdjfte  SBtlbimgSmittel,  um  au3  ber  $t)antafie  unb  ©orftetlungSwelt  be§  $tnbeö  ben 
©eift  su  Haren  2lnfdjauungen  ber  2Btrtlid)feit  unb  jum  flaren  ©eroufjtfem  ju 
bringen. 

£aufenbertei  £)inge  giebt  e§,  aueb  im  etrtfadt)ften  $au$f)aU,  bie  ba$  Äinb 
erfreuen;  e§  bebarf  nict)t  ber  teuren,  leicht  aerbredjlidjen  Spielfac^en;  im  ®egen= 
t^eil,  bie  einfachen,  fetbft  gefugten  unb  fpäter  unter  Anleitung  be§  3Sater§  ober 
ber  Sttutter  fetbft  aufammengefefeten,  finb  if)m  bie  liebften.  kleine,  platte,  im 
©arten  ober  auf  bem  Spaziergange  gefammelte  Steine,  (Bindern  ^olg,  ja  fetbft 
(Studien  Rapier,  eine  Atolle,  ein  üon  ber  2)ede  be3  BtutmerS  ^erabbängenber,  fxiU 
fc^Webenber  S^ing,  ben  baä  Äinb  felbft  bewegen  fann,  an  fternförmig  aufammenge- 
fdjlageneS  Stüd  Rapier,  an  ber  (Spi&e  eine§  Stodeg  lofe  befeftigt,  ba§  üom  ßuft= 
3uge  gebre^t  wirb,ber  (Spaaierftod  be§  3Sater§  aum  leiten,  ein  ^äufc^en  ange= 
feuc^teter  Sanb  unb  eine  33tume  ober  ein  SöaumaWeig ;  ba§  2llle§  finb  £>inge,  bit 
jebc  aJiutter  ifjrem  ^inbe  Oerfc^aff en  fann,  unb  bit  bon  alten  ^inbern  mit  Vorliebe 
ium  (Spielen  gebraust  werben. 

2)a3  Äinb  liebt  bie  3Seränberung ;  ba$  fc^önfte  (Spielaeug  Wirb  ifim  balb  lang= 
Weilig;  eg  Wirb  iljm  etwa§  „%l\t%,"  unb  bie  äßutter  tfyut  gut,  eg  eine  Zeitlang  Weg= 
anlegen,  unb  e§  fpäter  Wieber  tttvaZ  „^eueä"  fein  au  laffen,  elje  ba§  Äinb  burd) 
ßerftörung  beffelben  neue  ©igenfe^aften  in  iljn  au  tntbtdtn  \ud)t,  benn  ntct)t  an  ber 
3erftörung  freut  fid),  Wie  e§  fct)eint,  ba§  ^inb,  fonbern  an  bem  neuen  Oeränberten 
Buftanbe  be§  langweilig  geworbenen  @egenftanbe§.  ®arum  Werben  folebe  (Spiet= 
fachen  bem  Äinbe  am  fdmeßften  gleichgültig,  bie  fic§  nic^t  aerbredjen  ober  umgeftal^ 
ten  laffen.  $>a  ift  e§  Aufgabe  ber  äWutter,  btefe  2lrt  ber  finbtic^en  Untergattung 
tu  mäßigen,  ober  i^r  auöoraufommen,  inbem  fte  bie  2)inge  Wedjfelt.  3Seränberung 
ift  einmal  für  bie  üRatur  ber  ÄinbeSf eelc  not^Wenbig ;  Wo  e§  nic^t  me^r  oeränbern 
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ber  ÄinbeSfeete  notbroenbig,  tt)o  e§  nicbt  mebr  oeranbern  fann,  ba  jcrftört  e§.  3n* 
bem  nun  ba§  (Spiet  bie  Äräfte  be§  ÄinbeS  übt,  roerben  fie  bemfelben  aum  $Beroufer= 
fein  gebracht.  —  SRtdjt  immer  ift  e§  ber  3  *  *  ft  ö  r  u  n  g  §  t  r  i  e  b,  meiner  ba§  ßinb 
leitet ;  ber  93 1 1  b  u  n  g  §  t  r  i  e  b,  ber  (Sinn  für  $orm  unb  ©eftaltung  ift  e3  meiftenC 
in  erfter  ßtnie;  barum  baut  e§  fo  gern  au§  einzelnen  formen  größere  unb  öietgei 
ftaltigere  auf;  erft  roenn  baZ  ©ebäube  fertig  ift  unb  ber  93itbung§trieb  nid^tS  mebr 
Ijinaufügen  fann,  erroadjt  bie  BerftörungSluft,  um  bon  feuern  bilben,  febaffen  ju 
formen.  3)enn  ba§  Jlinb  nnE  ettua§  febaffen,  entftet)en  laffen  unb  mü£te  es>  barum 
ba§  23eftet)enbe  berntdjten;  am  2ßieberaufbau  ber  krümmer  freut  e§  fict)met)r,  al§ 
am  fertigen  baZ  e§  fidj  mübe  gefeben  bat.  93aufteine  unb  (Sonftruction§fpietfacben 
finb  ba  febr  nüfclicb.  2lEe§,  roa§  ben  @eftattung3trieb  befebäftigt,  erroeeft  ben  (Sinn 
für  ttnrflicbe§  (Scbaffen  unb  ba§  (Spiel  rotrb  babureb  bie  SBorfeijuIe  ber  nütjlicben  2lr* 
beit.  #terber  geboren  auet)  bie  93efcbäftigungen,  raie  fie  im  brüten,  bierten  3>abre 
im  Äinbergarten  geübt  werben.    2Bir  roerben  über  biefelben  fpäter  reben. 

(Set)r  rrobltbätig  für  ©eifi  unb  (Sinn  be§  Äinbe3  ift  e§  aueb,  rcenn  man  ba§= 
felbe  fleine  Blumengärten  anlegen  läfet,  unb  e§  bie  fetbft  gelegten  (Sämereien  unb 
tBhtmen  fetbft  Pflegen  täftt,  bie  #au§tbtere,  Äa|e,  #unb,  93ogel,  £)übncben  pflegen 
lebrt,  unb  ibnen  babureb  ßtebe  für  biefelben  einflößt.  Äinber,  biefieb  früb  mit  leben= 
btn  üftaturtoefen  befebäftigen,  unb  fid)  ber  Pflege  unb  93efcbüimng  berfelben  roibmen, 
entroiefetn  ftdt>  in  ©eift  unb  ©emütb  roett  rafeber  unb  ebter  als»  jene,  bie  fatt  unb 
unttnffenb,  meiftene»  nad)  bem  93orbitbe  ber  Butter,  an  ber  Statur  öorübertaufen  unb 
nur  greube  an  fingen  au§  ber  (Spietmaarenbanbtung  fjahtn. 

Sn  ber  2Bar)I  be§  (Spietaeug§  mufj  man  febr  öorfiebtig  fein ;  erften§,  ba%  man 
immer  bem  $inbe  nur  ba§  gebe,  roa§  für  fein  Slfter  paffenb  ift,  unb  bann  aud)  ba% 
man  ibm  ntd/t  bäfttiebe,  bie  S|3^antaftc  unb  bm  ©efebmaef  öergerrenbe  ©egenftänbe 
gebe  3.  SB.  jene  Figuren  unb  Äobologeftalten  mit  abfdjrecfenben  ©efiebtern,  tvafyx- 
fjafte  Ungeheuer,  bie  in  foldjer  itnjabt  in  bm  (Spietroaarenbanblungen  öorbanben 
finb,  unb  bie  felbft  ben  ©rroadjfenen  mit  ©rauen  erfüllen,  unb  bie  bei  btn  ^inbern 
bie  (Entfaltung  be§  (Sd)ö'nbeit3finne§  fdjon  im  $eime  erftiefen.  2llle§  (Spielzeug, 
toeldjeg  Sftenfdjen,  Zfykxz  unb  $bantafiegeftatten  barftellt,  fei  febön  unb  ebel  im  2lu§= 
bruef,  nur  £)inge,  anmutbig  in  $orm  unb  ©eftatt,  geboren  in  bie  Äinberrnett 

SBenn  roireben  bemerften,  ba$  bie  Butter  ba§  (Spiel  bes>  ÄinbeS  gu  überroacben 
unb  au  leiten  fycfoz,  fo  fei  noeb  binsugefügt,  bafc  fie  ba§}dht  nid)t  be^potifcb  beberr^ 
fdjen  foE;  ba%  aiebt  ber  finbtteben  3Sorftellung§roelt  enge,  einfeitige  ^öabnen  unb  ber 
freien  (Selbftentroicftung  na^tbeilige  (Scbranfen;  benn  baZ  ftinb  fpielt  am  finn= 
reiebften  mit  fict)  fetbft  ober  feines  ©teieben.  %aft  aEe  (Spiele  finb  Sftacbabmungen 
ber  ^3efcbäftigungen  ber  (Srinacbfenen,  bie  ba%  Äinb,  feinem  3Serftänbni^  gemäfc  ju 
toieberbolen  fuebt.  Sn  benerften  ßebengjabren  finb  beiben  ©efcblecbtern  rüele  35er= 
gnügungen  gemeinfam;  balb  aber  finbet  ba§  Wäbfytn  mebr  ©efdmiacf  an  rubigen 
Spielen  meiftenö  mit  ber  $uppe.  (Selten  ift  biefe§  ber  §aE  bei  einem  Änaben, 
^eroöbnlicb  setgt  fieb  bei  ibm  fdjon  früb  ber  natürliche  ^ang  au  feiner  einfügen  33e? 
ftimmung.  ®er  ^nabe  finbet  mebr  ©efebmaef  an  Vergnügungen  unb  (Spielen,  bie 
ibm  ^Bewegung  üerfebaffen,  Särm  macben,  bei  benen  er  feine  ^örperfräfte  anftrengen 
mufe,  reiten,  fahren,  jagen,  SöaE  febtagen,  3)racben  fteigen.  (Spielen  ©efebroifter,  ober 
Knaben  unb  3ttäbcben  mit  einanber,  fo  geroöbne  man  ben  Knaben  febon  je^t  an  ein 
böflict)e§,  rücfficbt§üoEeg  Söenebmen  gegen  baZ  SRäbcben,  btefeS  an  3Jlitbe  unb  9^adr)= 
fiebt,  aEe  aber  an  ein  friebfertige§  betragen.  Slucb  aebte  man  barauf  ba%  fie  in  ibren 
<Spielen  fietS  bie  D^einlicbfeit  berücffict)tigen  unb  aEe§  rna3  unfauber  ift,  oerabfebeuen. 

35ei  mebr  entroicfelten  ^inbern  ift  SBifebegierbe,  in  ber  $orm  öon  Neugier  be= 
ginnenb,  febr  oft  bie  Urfacbe,  ba%  fie  ©egenftänbe  aerftören,  niebt  mebr,  um  ibnen 
anbere  (Seiten  abaugeminnen,  bie  neuen  Sieia  b<*ben,  fonbern  um  fie  genauer  fennen 
au  lernen,  in  ba§  innere  au  febauen.  (Sie  aerbreeben  eine  Ubr,  um  bie  ^riebfraft 
fennen  au  lernen ;  fie  aeraupfen  bie  febönfte  ^lume,  um  au  erfahren  tote  ba§  innere 
berfelben  augfebaut.  tiefer  Unterfucbung§trieb  artet  bei  fleineren  ^inbern  leidet 
in  BerftörungStoutb  au§,  tt)e§balb  eg  gut  ift,  folgen  niebt  (Spielfacben  mit  einer 
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verborgenen  £riebfraft  an  geben.  £)a§  Ätnb  totrb  fid)  ftet§  bemühen  an  entbecfen, 
roober  bie  SBetoegung,  ber  £on,  fomme.  ffllan  gebe  if)tn  foldje  2)inge,  bte  e§  oljne 
vSdjaben  ^erlegen  nnb  roteber  ineinanberfügen  fann ! 

2)arum  feib  adjtfam,  3fö?  3Äütter,  audj  auf  ba§  (Sbielen  ©urer  Äinber,  nnb 
leitet  e§  fo,  bafc  e§  ein  @rtt)eccintg§=  nnb  23ilbung§mittel  be§  @eifte§  fei;  fbielt  mit 
ibnen  nnb  gewinnt  ©udj  baburdj  tr)re  £eraen.  Spielt  mit  ibnen,  fo  oft  $br  nur  bie 
ßangeroeile  $eranfdjletd&en  fet)t ;  bejdjäftigt  fie;  bie  Neigung  aum  (Sbiel  ift  grofe  nnb 
nürb  iefet  immer  größer,  ©ebt  ifjnen  nur  biel  au  Wen,  au  bauen,  au  fielen;  lafet 
ba§  £inb  üergnügt  ftdj  mit  liefern  ober  feuern  unterhatten  nnb  forgt  für  SBetoe; 
flung  unb  (Spielgefährten,  in  benen  ba%  Äinb  fetne§  ©leiten  ftrtbe.  2)ann  laffe 
man  bie  kleinen  gemäßen,  mifebe  ftdj  nidjt  in  \tbtn  unbebeutenben  (Streit,  ^inber 
bertragen  ftdt)  fo  am  beften  unb  bie  $eleibigung  wirb  eljer  bergeffen,  ol§  toenn  bie 
(Sinmijdjung  ber  ©ttern  fie  nndjttger  madjt.  beträgt  ftdj  aber  ein§  ober  ba$  anbere 
unartig  gegen  feine  ©efbielen,  fo  entfernt  e§  fogleidj  unb  laffet  e3  feine  ©infam= 
fett  füllen. 

Sie  &pxafye* 

SMe  erfte  <Sb  r  a  dj  e  be§  Äinbe§  ift  bie  ©eberbenfbradje;  fobalb  e3  aber  me^r 
unb  meljr  aum  SBetoufctfetn  fommt,  beginnt  e§  btn  £on  nacbaualjmen,  ben  e§  bon  ber 
Butter  prt  unb  feine  SBünfdje  unb  Verlangen  barin  funb  au  geben.  2)ie  Butter 
tritt  auerft  in  $erftänbnij3=  unb  @ebanfenau§taufdj  mit  ir)rem  ^inbe.  £>a§  ^inb 
üerfter)t  balb  ben  23lid  unb  ba§  ßädjeln  ber  Siebe  unb  $reube,  bie  ©eberbe  unb  btn 
Saut  ber  Siebfofung,  ber  Unaufriebenl)eit,  bt§  ©ebote§,  ber  ©rmaljnung ;  aber  bit 
äßutter  ift  audj  bie  ©rfte,  roeldje  be§  ftinbtZ  nodj  unartifulirte,  burdj  äfctenenftotel 
unb  ©eberbe  urtterftii^te  @eelenau§brucf§tt>etf  e  berfteljt,  ba%  erfte  ßädjeln,  ba$  @rf en= 
nen  ber  Oftntter  unb  bie  $reube  an  ibrem  ©rfdjemen  anfangt  mit  ©eberbe,  halb  mit 
einaelnen  £önen  begleitet.  £>ie  Butter  öerftet)t  biefe  (Sbradje,  erftübert  fie  mit  Xö- 
nen  ber  menfdjltd&en  ©brache;  ba$  Äinb  fa|t  biefe  (Sbradjlaute  auf  unb  fudjt  fie 
nadjaubilben,  um  feinen  Söebürfniffen  unb  2öabrnef>mungen  einen  hörbaren  %v&- 
bruef  au  geben,  ber  bem  ber  Butter  möglidjft  gletdj  fltngt,  unb  inbem  bie  Butter 
biefem  ÖaUen  ba&  richtige  articulirte  23egriff§tt)ort  unterfdjiebt,  unb  bieg  oft  unb 
imme?  tbieberbolt,  nimmt  ba%  $inb  biefe  (Sbradjlaute  in  ftdj  auf  unb  bie  @eberben= 
fbradje  tritt  immer  meljr  hinter  ber  Sautfbradje  aurücf.  Unb  fo  gelangt  ba§  Äinb 
aümälig  aur  (Sbred)luft,  aum  Sßlaubern.  @§  fbridjt  bann  o^ne  (Sinn  alle§  burefy- 
einanber,  U)a§  i^m  einfällt,  ©rft  nacb  unb  nac^  lernt  e§  unter  bem  33eifbiel  unb 
ber  Anleitung  ber  Butter  bit  Äunft  au  fbred)en,  beftimmt  unb  Ilar  au^aubrücfen, 
toa§  e§  n)tß.  Sftun  ift  auc^  ber  Srieb  be§  @rfennen§  unb  ber  2ßiffen§brang  im 
©eifte  rege  geworben,  e§  ift  unerfcpbflid)  in  fragen,  toiÖ  Urfadje  unb  S^^  öon 
jeber  (Sa$e  erfahren. 

3)ie  2>titr  in  toeldjer  ein  ^inb  fbreeb^en  lernt,  bient  ben  füttern  in  ben  meiften 
fällen  me^r  aum  Vergnügen  unb  aur  Unterhaltung,  al§  aur  2lu§übung  einer  ber 
toid^tigften  ^piebten  in  forgfamer  äufmerf famfett  auf  bie  Sntnoidlung  ber  ©brache 
unb  beren  Leitung.  ®a§  Äauberloelfd),  melcbe§  fo  biele  ^inber  reben,  bit  fcblecbte 
SbiSfyradje,  bie  Unflar^eit  ber  ©ebanfen  bureb  Stellung  ber  3Börter,  bie(5d)n)ierig= 
feiten  in  ^erborbringung  einaelner  Saute,  baZ  jefet  fo  häufig  borfommenbe  (Stam- 
meln unb  (Stottern,  biz§  2llle§  get)t  gerr)ör)rtlicr)  au§  ber  93ernad)läffigung  jener 
Sßflid^ten  ^erbor,  toeldje  bie  äftutter  in  ber  &tit  ber  (Sbradjentttüdlung  it)re§  ®inbe$ 
au§auüben  Ijat.  S)ie  Butter  nejime  e§  nid)t  leicht,  benn  ift  fie  felbft  eine  gebilbete 
^rau,  fo  tbirb  e§  ibr  fbäter  bielen  Kummer  unb  i^rem  eigenen  D^re  groie  £lmI 
bereiten,  menn  i^r  $inb  in  35eaug  auf  bit  Erlangung  einer  reinen,  moblflingenben 
unb  gebanfenflaren  (Sbracbe  aurüctgeblieben  ift,  ober  ftdj  (Sbradjunarten  ober 
(Sbracbleiben  angeeignet  Ijat,  bie  fyätttn  bermieben  boerben  fönnen  unb  fbäter  fc^roer 
ju  corrigiren  finb. 

(Sobalb  ba%  Äinb  bie  erften  3Serfucbe  jur  Stlbung  bon  Silben  unb  SBörtern. 
mac^t,  berfaUe  man  ja  mcr)t  in  btn  $e§ler  ber  meiften  Mütter  unb  aller  2Bärterin= 
nen,  biefe  £öne  be§  ÄinbeS  nac^aua^men  unb  fidj  barin  mit  i^m  au  berftänbigen, 
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anftatt  baß  bas  5^tnJb  hie  möglicfrft  r*iue  ©ora^e  her  f^rmicbienen  boren  unb  nad)» 
ai)men  foll.  Äurje  3ett  oorber,  tfyt  bas  fttnb  ju  ijwedjm  bt$tnnl,  »«rftefyi  es  fd)on 
eine  ganje  2ln3a^t  Don  Wörtern,  au3  btefem  ©runbe  gef)t  baS  ©precbgefdjäft  na<$ 
bem  erftcn  2Borte  fo  riefig  fdjnell  öon  (Statten.  3»mmer  fprcd^e  bie  Butter — unb 
batte  auc^  bte  2Bärterin  baut  an— jebeS  2Bort,  welches  gerabe  bte  ^fyantafte  be3 
itinbeS  beidjäftigt,  bem  föinbe  beutlicb  unb  flar  öor,  mieberljole  eS  oft,  unb  ermun* 
tere  ba§  Ätnb,  e§  möglicbft  rein  unb  feuerfrei  nadnufprecben;  fte  fpredje  nie,  mie 
ba§  Ätnb  „ein  broßeS  ©tüd  £utte,"  anftatt  „ein  großes  ©tüd  3uder;"  ober  „3)ar= 
ten,"  anftatt  „©arten;"  u.  a.  m.  Aud)  „^iepbogel,  2Baumaubunb,  23ufub"  u.  a. 
m.  finb  Albernheiten,  bie  öermieben  merben  füllten.  Einher,  beren  (Spraye  in 
btefer  unb  äbnlid)er  2ßeife  üerborben  morben  ift,  bilben,  menn  fte  3m:  ©cbule  tom- 
men,  ben  ©egenftanb  beS  ©ejpötteS  ibrer  2ftitfd)üler,  unb  Ijaben  große  3D?übe,  )'id) 
eines  ^eblerS  3U  entlebigen,  ber  bü  feinem  erften  Auftreten  fo  poff ierlid)  unb  an3ie= 
benb,  in  fpäteren  ^abren  aber  aud)  ebenfo  l)äßlid)  unb  abftoßenb  i)t.  ©elbftoer= 
ftänblid)  muß  bie  Butter  )id)  felbft  einer  guten,  reinen  AuSfpracbe  befleißigt  baben, 
unb  bafür  forgen,  baß  aud)  bie  Amme  ober  Jöärterin  bie  ©pracbe  niebt  mit 
englifdjen  Wörtern  üermifdje,  ma§  man  ^ter  leiber  bei  ungebtlbeten  öeuten,  unb 
leioer  aud)  oft  bei  ©ebilbeten,  bie  nidjt  auf  ftdj  adjten,  antrifft.  ©o  mie  bte  Butter 
baZ  SBort  regelrecht  auSfpridjt,  fo  foll  e§  aud)  bie  ÜBärterin  nad)tbun.  äft  baS 
©pracborgan  fo  mett  auSgebilbet,  ba^  ba§  ^inb  ©ätje  nad)fpred)en  fann,  fo  ift  eS 
febr  nü^iicb,  ibm  fleine  SSerfe  bor$m>redjen,  (tüte  3.  23,  bie  fabeln  üon  Jpep  unb 
©pedter)  bau  eS  biefelben  auS  bem  ©ebädjtniß  berfagt  unb  babei  feine  ©pracbe 
unter  bem  D^fjptbmuS,  meldjer  ©ebör  unb  ©efübl  für  ben  ßaut  anregt,  übt.  Alles" 
aber,  ma§  ba§  Äinb  lernt,  muß  ibm  finnlid)  anfcfyaultdj  unb  oerftänblicr)  gemacht 
merben.  Niemals  muß  e§,  ma§  eS  nidjt  begreift,  auSmenbig  lernen,  unb  mie  ein 
$apaad  finnloS  nachplappern;  bennbaS  fübrt  fpäter  jum  gebanfenlofen  ©cfyma^en. 
AIS  ©prad)übung  ift  aueb,  fcr)r  praftifcb,  ba%  $inb  ©elbfterlebteS  ober  2öabrgenom; 
meneS  mieber  ergäben  3U  laffen,  bod)  l)a\  bie  Butter  bann  fer)r  Acbt  3U  geben, 
ba%  ba$  ^inb  ntebt  fo  [dmell  fpreeber  roitl,  tote  eS  in  fetner  ßebbaftigfett  benft;  ba% 
e§  febeS  2ßort  flar  unb  beutlid)  febe  (Silbe  auSfprtcbt,  auc^  bie  Snbftylben  nicr)t  oer= 
febtudt.  (S§  toirb  bureb  9^icbtbead)tung  btefer  Siegel  gar  3U  leterjt  ber  ©runb  jum 
fpäteren  (Stottern  gelegt.  2öo  ba%  Äihb  bei  lebhafter  $ljantafte  Neigung  3U  eiiter 
baftigen,  überftürjenben,  oerfd)mimmenben  (Spracbmetfe  3eigt,  ba  lege  bie  2ftutter 
frü^eittg  ben  £>emmfd)ub  an,  ber  aber  rttct)t  blo§  bartn  befielt,  ba$  fte  fagt: 
„©prieb  langfam!"  benn  ba%  Äinb  meife  ba§  nict)t  anzufangen,  toenn  e§  ntct)t  lang= 
fam  3U  benfen  üerftebt.  S)ie  2Borte  fließen  tl)m  über  bie  Sippen,  mie  memt  eine 
Äugel  ben  33erg  binunterrollt.  S)a  ift  baS  einzige  Mittel,  ba%  fte  Oerlangt,  bie 
^nbbucbftaben  einer  feben  ©übe  3U  ^ören,  ba%  fte  alfo  fdjarf  unb  beutlid)  au§ge= 
fproeben  merben.  2)ie§  r)ält  ba§  Uebereilen  jurüdf,  smingt  ba§  Ämb,  bte  (Silben 
folgerecht  3U  betonen,  läßt  btn  ©ebanfen  niebt  über  bieSßorte  ftolpern,  unb  auf  biefe 
SBeife  fann  bie  Butter  bem  oft  unbeilbaren  ©tottern  üorbeugen.  ©elbftberftänb= 
lieb  totrb  eine  gebilbete  Butter  niemals  bulben,  bafe  ba%  Slinb  beim  ©predjen  3U 
ftarfe  OJlunbbemegungen  unb  ©eftd)tSoer3errungen  maebt,  mie  e§  baSfelbe  oielleidjt 
irgenb  ^emanben  abgelesen  fyat,  ober  baß  e§  bie  3ut19e  auf  bte  unteren  B^bne  üor= 
Rängen  läßt,  mobureb  baZ  SiSpeln  entfielt,  unb  bem  ©eftebt  einen  bummen  Au§= 
bruet  t>erletr)t.  ©benfo  menig  bulbe  bie  Butter,  ba§  baS  ßinb  bk  fehlerhafte 
©pracbe  ober  S)taIectroeife  eines  Anberen  aus  Rederei  ober  S^cacbabmungSluft  nacb= 
fpriebt,  e§  mirb  nur  3U  leiebt  3ur  ©emobnbett,  unb  läßt  fieb  bann  febmer  mieber 
beseitigen.  Auc^)  alle  grembmbrter  oerbanne  bie  3Jlutter  aus"  ben  ©predjübungen 
mit  ibrem  $inbe. 

^ier  in  Amerifa,  mo  bie  englifdje  ©pracbe  al§  ©efcbäftSfprac^e  oorljerrfcfjcnb 
ift,  muß  freilieb  jeher  gebilbete  2)eutfdje  fict)  biefelbe  ebenfomobl  gan3  unb  gar  3U 
eigen  macben,  mie  feine  2ftutterfprad)e,  menn  er  irgenb  mie  ©elegenbeit  ba^u  bat; 
ba§  beutf d)e  ^inb  aber,  muß  erft  2)  e  u  t  f  cb  benfen,  ftet)  $)  e  u t  f  d)  auSbrüden 
lernen.  2Bir  galten  e§  für  beutfct)e  ©Item  unmürbig  unb  für  bie  beutf dje  Nation 
erniebrigenb,  menn  niebt  bie  ©rjtebung  ba^in  mirft,  ba$  ber  ©inn  unb  fejarafter 
be§  ^tnbeS  fiel)  in  bem  ©eifte  ber  üRutterf pracbe  entmidelt.    SBarum  moEen  beutfdö* 
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amerif .  ©Itern  au$  ifjren  ^tnbern  ©tocf =2lmerifaner  eraieljen  ?  bie  englifdje  ©pradje 
lerne  ba§  Äinb  erft  bann,  toemt  e§  bte  2)eutfcbe  rein  unb  gut  fprtdjt,  tttva  im 
Ktbtnkn  ober  achten  ßebenSjabre.  2Bo  feine  Äinbergärten— nnr  toerben  fpäter  auf 
biefe§  £Ijema  nodj  ^urüdffommen— ober  gute  beut[cr)e  (Spulen  finb,  ba  ift  e§  oon 
her  pd)ften  2Bid)tigfeit  für  ba$  tinb  unb  «Pfltd&t  ber  (Sltern,  tljre  ^inber  in  ber 
beutfc^en  (Spraye  su  unterrichten,  fte  lefen  unb  fdjreiben  au  lehren*)  unb  iljnen  Siebe 
für  bte  trauliche  9ftutterfpracfje  einauflöBen.  Ueberljaupt  foßte  in  beutfd)=ameri= 
fanifd&en  Familien  bte  beutfdje  (Spraye  gana  bejonber§  gehegt  unb  gepflegt  toerben; 
bte§  gefdjiefjt  aber  leiber  nidjt  immer,  £ört  man  bodj  fogar  in  mannen  Familien, 
roo  bte  (gltern  £)eutf#e  — tu  £)eutfdjlanb  geborene  £>eutfd)e, 
jinb,  faumein  beutfdjeS  SBort;  bie  UmgangSfpradfje  ift  englifdj,  unb  ben  ertoad)= 
jenen  Softem  unb  ©öfjnen  nrirb  e§  fcbtoer,  fidj  in  iljrer  2ftutterfprad)e  fliefcenb  au 
unterhalten  unb  richtig  au§aubrücfen.  $aft  ebenfo  filimrn  für  bie  Sfteinerfjaltung 
unb  Pflege  ber  beutfdjen  (Spraye  ift  e§,  toenn  fie,  toie  e§  fo  fe^r  pufig  gejdjieljt, 
mit  englifdjen  Wörtern  oermifdjt  toirb.  ©ana  englifrf),  ober  gana  btutfü)  foll 
gefprodjen  derben;  aber  eine  ^Öermifc^ung  beiber  (Sprayen  Hingt  abfcfyeulidj. 
£)em  Dljre  eine§  gebilbeten  ©eutfdjen  öerurfadjt  e§  biefelbe  unangenehme  (5mpfin= 
bung,  nüe  einem  äftufiffunbigen  fd&riEe  äftifctöne.  Ober  ift  e§  einer  beutfdjen  ober 
beutfd^amerifanifdjen  $rau  angenehmer,  toenn  fte  „äftiStrefe"  genannt  toirb  ? 
klingt  e§  ettoa  fdjöner,  toenn  gefagt  totrb :  „Sure,  ba§  $au$  mufe  gecleaned  toer= 
ben,  efye  toir  muöen  ?"  al§ :  „©etoifc,  ba§  £au§  mufe  gereinigt  toerben,  efje  mir 
umaie^en  ?"  Ober:  „gdj  mußte  mtdj  beeilen  mit  bem  ^ainten  benn  e§  bellte  aum 
Dinner".— „2ßenn  ber  äftann  bie  W\\§  mixt,  befommt  er  feine  Customers".— 
klingt  bk$  beffer,  al§  toenn  e§  rein  SDeutfdj  au§gebrücft  totrb  ?— Ober  giebt  e§  für 
bk  unaäbligen  englifdjen  2öörter,  bie  man  im  getoötynlic&en  ßeben  täglich  bon 
S)eutfdjfprec|enben  fyört,  al§:  Store,  all  right,  lake,  river,  carpet,  blanket,  sup- 
per, plenty,  basement,  rolls,  mustard,  unb  anbere  mel^r,  feine  entfpredjenben 
beutfd)e2Börter? 

Unb  toa§  foE  fdjlteßlidj  baxauZ  toerben  ?  ©in  Sftifd&mafcl),  ben  fein  2)eutfdjer, 
fein  Slmerifaner  öerftel)t. 

2)arum,  3§x  ©Item,  feib  auf  (Surer  ©ut,  fpredjt  im  ftamilienfreife  ein  reine§ 
2)eutfd)  unb  Ier)rt  e§  ©ure  ^inber.  ^n  £)eutfdjlanb  mirb  feiner  biefe§  ^auber= 
toelfdi),  ba§  am  ©nbe  barau§  toirb,  Oerfte^en. 

2luc^  für  bie  geiftige  @ntU)icflung  be§  ^inbe§  ift  e§  fd^äblic^,  toenn  e§  %u  früfj, 
—  e^e  e§  beutf^  fpric^t,  lieft  unb  fc^reibt  —  englifdj  plappern  lernt.  3^an  fe^e 
einmal  fpäter  bie  Aufgaben  ber  ^inber  nac^,  rote  fie  oon  (Sprachfehlern  in  2Bort= 
unb  ©apilbung  toimmeln.  S)enn  tin  &inb,  ba§  nur  a\i$  bem  ©ebäc^tnife  bie 
frembe  (Sprache  lernte  unb  ftd£>  münblidj  in  i^r  Oerftänblic^  machen  fann,  ift  toenia 
geneigt,  fie  nachträglich  nad^  Regeln  unb  ©rünben  au  cultioiren. 

9li<fyt  jebe  Oflutter  fann  bie  angenehme  Aufgabe,  bie  geiftige  ©rroeefung  unb  ben 
erften  Unterricht  tt)re§  ^inbe§  i\x  leiten,  felbft  erfüllen.  9Kanc^eift  burdj  bie  ^3flic^= 
ten  ber  ©attin  unb  ^au§frau  ge^inbert,  manche  burefy  i^ren  ©efunb^eit§auftanb, 
eine  anbere  ift  geatoungen,  mit  für  ben  ßeben§unter^alt  au  forgen.  ^)ie-3eit,  meiere 
fie  bann  erübrigen  fann,  bebarf  fie  au  eigner  ©rljolung  unb  ift  nidjt  immer  in  ber 
(Stimmung,  i^rem  ^inbe  Se^rftunben  au  geben.  Unfähig  ift  natürlid)  aud^  bteje- 
ntge  Butter,  bie  felbft  ntct)t  ^enntniffe  genug  befi^t,  um  i^rem  ^inbe,  hi%  ba§felbe 
in  bie  (Schule  gefd^ieft  ioerben  fann,  eine  geeignete  ßefyrerin  au  fein.  $n  biefen  ^äl^ 
len  f)at  bk  Ottutter  für  eine  ©telltiertreterin  $u  forgen,  ober  toenn  ein  ^inbergarten 
in  bem  Orte  öor^anben,  iljr  ^inb  bort  ^inaufc^iefen,  too  bie  Äinber  niejt  aum 
„(Sttllfi^en"  geatoungen  Serben,  fonbern  fpielenb  unb  gefeUig,  burc^  Oerftänbige, 
geiftige  unb  fittlidje  änfnüpfungen  an  33efc^äftigungen  unb  finnlidje  2Ba^rne^muns 
gen  benjenigen  Unterricht  erlangen,  toeldjer  fonft  ber  Butter  aufaEen  toürbe.    SSon 

*)  ^ür  btefen  3roe(f  geeignete,  oon  tüchtigen  Setjrertt  empfohlene  23üd^er,  fottnett  »on  ben  SBudjtjanb* 
Iungen  größerer  ©täbte  butd)  bte  $oft  billig  bejogen  werben. 
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einem  eigentlichen  Unterrichte,  roie  ir)n  bie  (Scbule  bringt,  fnnn  ja  natürlich  bei  bem 
Dreijährigen  ^inbe  nid)t  bie  Sftebe  fein.  2lber,  ein  Jtinb  muß  Don  früb  auf  \um 
ununterbrochenen  ©ebraud)  feiner  Gräfte  unb  Anlagen  gebifbet,  feine  erfinberifdje 
£bätigfeit  mufe  belebt  Werben,  um  ü)m  befonberS  Slusbauer,  Hebung  ber  Gräfte 
unb  ©etoanbtfjeit  für  ba3  ßeben  3ur  jmeiten  9catur  ju  machen;  e§  muß  31t  einer 
tooijltr)uenben  Xbätigfeit  angeregt  Werben,  probet,  ber  (Stifter  be§  ^inbergarten§, 
ließ  e3  nietjt  bei  biefen  9tatbfcblägen  bewenben.  (£r  fudjte  unb  fanb  in  ber  jtinber= 
Welt  bie  geeigneten  (Spiel=  unb  33efd)äftigung_3ftoffe,  30g  ik  an'$  ßid)t  unb  gab  t)im 
reidjenbe  Anleitung,  biefelben  in  rechter  2öeife  311  gebrauten.  Sr  nabm  jeboeb  niebt 
bit  erften  beften  (Stoffe,  fonbern  üerfuljr  in  feiner  2lu§Wal)l  nacb  beftimmten  ©runb; 
fätjen,  welcfje  in  erfter  ßinie  biefelben  2lnforberungen  einfd)ließen,  Weldje  benfenbe 
(Sr^ie^er  fd)on  oor  Ujm  an  ba§  (Spiel3eug  ber  Äinber  gefreut  Ratten.  $)ie  einzelnen 
<Sptel=  unb  33eid)äfttgung3mittel,  welche  ber  Äinbergarten  fein  eigen  nennr,  finb 
fein  plan;  unb  jietlofeö  3)urcr)einanber,  fein  btoße3  ^ammelwerf,  roie  in  ben  (Spiel  ^ 
waaren^abrifen  ober  ber  Äinberftube,  fonbern  nt  bilben  ein  fd)öne§  abgerunbeteS 
@anje§.  Unter  fidj  fjängen  bie  ®abtn,  roie  probet  bie  (Spielzeuge  nennt,  roie  bie 
©lieber  einer  Äette  aufammen,  für  ftdj  allein  aber  ift  jeber  einzelne  (Stoff  geeignet, 
einzelne  Gräfte  31t  roeefen  unb  3U  üben. 

SBenn  bem  Äinbe  burdj  foldje  2lu3Wabl  fein  S^ang  angetban  roirb,  tütnn  bit 
ausgewählten  (Stoffe  üielmefjr  ibm  aucr)  gefallen,  unb  roenn  buret)  fie  bie  2Belt  im 
kleinen  nadjgeafjmtroirb,  fo  roirb  e§  nidjt  fctjroer  werben,  e3  and)  jene  ber  großen  2Belt 
empfinben,  anfdjauen  unb  ir)m  fpäter  üerftänblidj  31t  machen.  (53  bilft  ba^u  noct)  eine 
liebliche  ©rfdjeinung  in  ber  ^inberWelt,  bie  nämlid),  ba^  ben  fleinen  ^inbern  bie 
2lelmlid)feit  3Weier  üon  einanber  fet)r  üerfdjiebener  SDinge  nä'Ijer  liegt,  als  bie  Wirf; 
lid)e  Werfet) iebent)eit  berfelben. 

(Sinige  knöpfe  3.  33.  fönnen  it)nen  in  einem  2lugcnblicfe  ^inber,  33äume,  £un= 
be,  SSögel  u.  bgl.  barftetlen,  in  bem  anberen  ferjen  fie  fdjon  $rüd)tc,  Äudjen,  2Bagen, 
(Sifenbaljnen  u.  bgl.  in  ifmen.  2)aS  2MeS  beruht  auf  ber  2tefjnlicr)feit,  Welche  bie 
Äinber  in  btn  üerfdjiebenen  ©egenfiftnben  Waljrner)men.  2)ie  einzelnen  ©egenfiänfc' 
füllen  gteidjfam  ^Repräsentanten  für  bie  üerfdjtebenen  ftenntnißfreife  fein,  Die  üoe 
$inbe  erfaßt  werben  muffen,  er)e  ein  (Scbulunterricbt  beginnen  fann.  ■  (Sie  fußet 
bem  Äinbe  bie  SBelt  ber  Bewegung,  ber  $orm  unb  ©eftalt,  ber  ©röße  unb  @ntf  er- 
nung,  ber  (SdjWere,  ber  $arbe,  beS  £oneS,  ber  3^1)1  u.  f.  ro.  entließen  Reifen,  unb 
bieS  ift  um  fo  leiderer,  als  gerabe  biefe  ©igenfetjaften  üom  Äinbe  wär)renb  feines 
<SpieleS  gefudjt  unb  als  (Spielte  üon  ir)m  beamtet  unb  betracrjtet  werben.  2)a§  Äinb 
füll  üon  einer  SBelt  im  kleinen  umgeben  werben,  mittelft  welker  e§  bie  große  auf= 
faffen  unb  erfennen  lernt.  2öie  ba$  erfte  ßernen  nur  unter  2luf fidjt  unb  ^iilf leiftung 
be§  ßer)rer§  gebeiben  fann,  fo  ift  btö  aufraffen  ber  SBilbungSelemente  bei  Spiel  unb 
bei  fmblidjer  $efct)äftigung  bem  ^inbe  nur  möglieb  unter  ber  freunblidjen  Anleitung 
©rWad)fener.  2Bie  bort  bk  (Sepftftänbigfeit  unb  (Selbfrtf)ätigfeit  be§  ßernenben 
nid)t  geförbert  3U  fein  braucht  bürcr)  bit  ^üt)rung  be§  Ser)rer§,  fo  giebt  e§  auet)  l)ier 
eine  SBeife,  Woburcr)  ba§  2lufftreben  ber  finblicr)en  Äraft  nidjt  gefnieft,  fonbern  ge= 
förbert  unb  bie  Äroft  felbft  in  richtige  ^öat^nen  geleitet  Werben  fann.  £)ie  3artt)eit 
be§  fcr)Wact)en  ©eifte§  üerträgt  e§  ni$t,  ein3elne  Gräfte  lang  anr)altenb  ober  üorWie= 
genb  in  £t)ätigfeit  3U  erhalten.  2öa§  bie  (Sct)ule  t)ierin  tr)ut,  tr)un  barf  unb  füll, 
ba§  barf  im  Äinbergarten  noct)  nid)t  gefcr)el)en. 

2ßenn  bie  (Scbule  eine  bolle  (Stunbe  an  biefer  ober  jener  ©eifteSfraft  be§  (Scbü- 
Ier§  siel)t  unb  bitbet,  Wie  3.  33.  in  ber  Dfodjnenftunbe  an  bem  Baljlenfinn,  in  ber 
(Spractjftunbe  an  bem  (Spradjfinn,  fo  barf  ba$  nidt)t  gefct)er)en  bei  einem  breijäbrigen 
^inbe.  Unb  bod)  muffen  alle  geiftigen  Gräfte  be§  Äinbeä  üon  flein  auf  erregt  unb 
genährt  Werben,  Wenn  e§  fiel)  gebeifjlicr)  entwicfeln  foE.  2öie  aber  barf  bie§  gefcr)e= 
Jen  ?  S)te  Mütter  aeigen  un§  t)ier  ben  richtigen  2öeg.  ®iefe  belehren  ibre  Äinber 
in  bem  einen  Slugenblicf  über  ©iefe§,  in  bem  anberen  über  ^ene§.  (Sie  bilben  au* 
augenblicf lidt)  eine  anbere  Äraf t,  fo  ba%  bie  ©rr)o!ung  ber  Slnftrengung  auf  bem  ^uße 
folgt;  fie  geben  nidtjt,  Wie  bie  ßebrer,  aufammenpngenbe  Silbung§reiben,  fie 
fct)öpfen  au§  ber  unerfcr)öpflicr)en  2öiffen§quetle,  je  nact)  33ebürfni^  il)re§  ^inbe§. 
S23a§  r)ier  nun  bie  ÜKiitter  au§  bunflem,  ar^nenbem  ©efütjle  tl)un  unb  habet  ba§ 
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SRtfytt  treffen,  ba§  tljut  her  Ämbergartett  mit  2lbfid)t  unb  SBetoufctfetn.  2)er 
©runbfaij :  „(Strengt  ben  ©eift  ntdjt  oljne  ben  Körper  an,  nnb  ben  Äörber  ntdjt 
ol)iic  ben  ©etft,  bamit  beibe,  gleich  fräftig,  gefunb  bleiben;"  ift  audj  in  bem  Äinbers 
garten  feftgefjalten.  SBetoegung,  geiftige  unb  leibliche,  in  SBedjfelnrirrung,  ift  bie 
^örberung  ber  Sftatur  auf  biefer  (SnttbidlungeSftufe  be§  $inbe§,  unb  bieder  wirb  and) 
im  Äinbergartcn  Diedjnung  getragen.  2öie  bie  Sdjule  bie  ©rjie^ung  be§  $inbe§ 
nur  t^eitoetfc  übernimmt,  fo  aucb,  ber  ^inbergarten,  unb  berlangt  teuerer  su  erfolge 
reichem  üEBirfen,  bafj  bie  Butter  fortfährt,  be§  Äinbe§  (Sinne  $u  fd)ärfen,  ben  ÄretS 
feiner  3lnfd)auungen  p  erweitern  unb  ba§  $inb  nad)  unb  nadj  Heinere  $ä'u§ttdje 
©ejd)äfte  berridjten  läfct.  £)urdj  Se^tereg  lernt  e§  feine  (Sinne  unb  ©lieber  gebrau- 
eben  unb  ift  babei  in  gtoedmäfeiger  geiftiger  Anregung.  3.  SB:  -£>ole  mir  bie  %ufc 
banf !  ©tlf  mir  bie  Sonnen  au§fudjen !  Sucbe  bie  $äbdjen  bom  3^e^^>id^ !  (Streue 
ben  SSögeln  $utter!  £rage  ben  33rief  gur  Sßoftl  2)a§  2lEe§  finb  Aufgaben,  bie 
bilbenb  auf  ba$  ®inb  ttrirfen,  unb  mebr  ober  weniger  auf  bzn  ©ebraudj  unb  bie 
(Sd)ärfung  ber  Sinne  Einarbeiten,  treibt  ber  $ater  ein  ^anbtoerr5,  ober  arbeitet  er 
im  ©arten,  fo  ift  audj  bei  ilmt  baZ  föinb  in  guten  $änben,  infofern  er  e§  berfteljt, 
feinem  Äinbe  leiste  Aufträge  gu  ertr)ettert  unb  ftet)  feiner  gur  $ülfe  31t  bebienen. 
©aburdj  lernt  ba§  Äinb  25tele§  unb  lernt  e§  nodj  ba%u  angenehm irnb  leicht. 

3)a3  gange  3i^  ber  Äinbergartenergieljung  läuft  bafyin,  burdj  einzelne 
(Smbfinbungen  unb  2Baf)raeIjmungen  an  einem  ©egenftanbe,  2lnfdjauungen  unb 
SBorftettungen  im  Äinbe  gu  staubt  gu  bringen,  fcarum  fnübfen  ftdj  alle  ße^r= 
gänge  an  einzelne  fidjtbare  ©egenftanbe.  3Son  ben  berfd)iebenen  „©aben,"  fo  nennt 
§röbel  bie  berfdjtebenen  ausgewählten  Sbielgeuge  für  ben  ^inbergarten,  führen  nur 
gier  einige  an,  mit  benen  Mütter,  bie  ntdjt  in  ber  ßage  finb,  ibre  ^inber  in  ben  $in= 
bergarten  febiden  gu  tonnen,  biefe  angenehm  unb  beleljrenb  befebäftigen  rönnen. 
$on  ben  Saiten,  kugeln,  93  a  u  r  a  ft  e  n,  —  toeifj  rr>ot)t  jtbt  Butter,  nüe  biet 
Vergnügen  ben  Äinbern  ba$  Spielen  bamit  maebt;  bie  ßegeftäbdjen,  wie  fie  im 
^inbergarten  gebraust  Serben,  möchten  mannen  (Altern  ntct)t  fo  berannt  fein.  ©§ 
finb  bic§  böiger  ä^nltdj  ben  Sd)tt)efelplgern  oljne  3ünbftoff ;  auf  bie  ßänge  ber= 
felben  fommt  e§  ntctjt  fo  genau  an ;  tmdjriger  ift  e§,  ba§  fie  alle  g  i  e  i  d)  lang 
finb  tt)ie  aucb  gleich  ftarf.  Segt  man  einen  £fjetl  biefer  Stäbchen  einige 
Stunben  in  SBaffer,  ba$  fie  burd)  unb  burd)  befeuchtet  finb,  fo  laffen  fie  ftd^  leiebt 
3rotfct)en  bem  Zeigefinger  unb  bem  Sftagel  be§  £)aumen§  in  längeren  ober  ruberen 
3tt>ifdjenräumen  tniden,  unb  e§  entfielen  baburdj  ^atbe=,  2Siertel=  unb  2ld)telfreife, 
bann  laffen  fid)  aud^  burc^  Sßrec^en  in  brei,  üier  ober  mehrere  2;^eite,  tTeine  Stäbeben 
^erftellen,  bie  bann  gur  ^erftettung  berfdjtebener  formen  btenen.  ©ie  sp^antaftc 
be§  ^inbe§  erblidt  in  ben  einfachen  Stäbchen  fd)on  Stopfnabel,  Sfcagierftod, 
©igarre,  Stange,  ^eber,  SJkitf ct)e  ober  bgt. ;  fann  e§  aber  mit  mehreren  Stäbeben 
einen  £ifd),  ein  &ad),  einen  Stern,  eine  $afyne,  einen  2)refd)ftegel  u.  f.  U).  legen, 
bann  ift  bie  $reube  gro^.  Um  bie  formen  bauernb  p  machen,  fönnen  bie  ^inber 
bie  Stäbeben  audj  auf  $apier  auflleben  lernen. v 
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Stäbchen  bermittelft  ©rbfen  sufammengefügt,  finb  audj  eine  „©abe"  be§  Äins 
bergarten§.  SDie  baju  gu  Oermenbenben  ©täbdjen  Serben  bon  ber  itinbergärtnerin 
bor^er  augejpi^t;  benu§t  ba§  ^auä  bieg  Uebung§fbiel",  fo  fann  baZ  ^ufbi^en  ben 
^inbern  fetbft  übertaffen  bleiben.  £)ie  getben  @rbfen  finb  borjuäie^en.  ^re  3u* 
bereitung  erforbert  eine  getoiffe  ^lufmerf  jamfeit.    Sie  muffen  ätva  aroölf  Stunben 
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im  üßtaffei  ttegen  unb  ungefähr  fed)§  Stunben  ausgebreitet  auf  Rapier  abtrorfnen, 
bis  bie  (Scbate  toelf  toirb.  £)ann  Iaffen  fid)  bie  <Stäbd)en  leicht  in  bie  (Srbfen  ftecfen 
unb  biefe  iwrften  nidjt  fo  leidjt,  als  wenn  fte  aus  bem  SBaffer  IjerauSbenu^t  toerben. 
Um  baS  Afcbredjen  feiner  Spieen  an  ben  (Stäbchen  in  bereuten,  gebe  man  ben  $ins 
bern  einen  ßodjftedjer,  ber  aud)  auS  einem  fpi*3cn  ©täbd)en  beftefyen  fann,  bei  totU 
djem  eS  aber  md)t  [dr)abetr  toenn  bie  Spi^e  einmal  abbricht.  (Sine  Stenge  üon 
©egenftänben  täfet  ftdj  auS  biefent  einfadjen  SCRaterial  berftellen,  unb  eine  fet)r 
reiche  Ouctle  bon  (Sinbrürfen,  Anfdjauungeit  unb  Sorftellungen,  finbet  baburd) 
baS  Ätnb.  Aud)  geben  biefe  Uebungen  eine  ausgezeichnete  £>anb=  unb  ^ingerfer= 
tigfeit,  (3  o  r  g  f  a  f  t  in  Ausführung  eines  SorljabenS  tt)irb  erhielt,  unb  ©  e  b  u  l  b, 
bie  fixere  ftü&rerin  $ur  ©rreidjung  fdjtoieriger,  borgeftedter  Biete,  toirb  bem  Ambe 
leidjt  anerzogen,  ber  AuSbauer  folgt  ftetS  bieSetobnung.  2)aS  Äinb  fyat  fdjtiefetidj 
grofje  $reube  an  bem  fertigen,  unb  toirb  burdj  biefe  ftreube  angeregt  $u  neuen  Ser* 
fucben,  ju  neuer  AuSbauer. 

SBiele  äftütter  üben  fdjon  frür)  mit  tljren  ^inbern  ba§  3  e  ^  c|)  n  en  unb  ift  bieS, 
tote  aud)  $röbel  leljrt,  bon  fe^r  großem  $ln%tn.  2IUe  ^inber  toerben  burdj  Qtifyntn 
erfreut;  fte  möchten  fdum  lange  borljer  aeidjnen,  elje  fte  nodj  im  Stanbe  finb,  eine 
einfache  ßinie  31t  gießen.  Saljen  toir  bod)  einft  einen  flehten  jtoeijäfjrigen  Knaben 
mit  bem  Sdjieferftift  auf  ber  £afet  §ms  unb  berfa^ren.  3)ie  baburd)  entftanbene 
gefdjtängelte  ßinie  betradjtenb,  Jagte  er:  „3$  fann  nur  erft  einen  Strid  geidjnen, 
tooran  ein  Sd)toein  aufgehängt  toirb,  unb  id)  möchte  aud»  baS  Sdjtoein  ^eicbnen." 
S)a  muffen  bie  (Sttern  ober  and)  baS  baju  angeleitete  Äinbermäbcben  bie  Äünfrler  fein, 
bieS  für  baS  $inb  auSpf üljren.  Äeine  Butter  t)alte  fid?  für  unfähig,  mit  i^rem  föinbe 
ju  geid&nen ;  fie  toiß  ja  itjr  $inb  ntdjt  jeid)nen  teuren,  fonbern  baSfelbe  erfreuen, 
feinen  ©eift  sunt  Seobad)ten  anhalten.  «Sie  fümmere  ficb,  nicbt  um  bie  Regeln  ber 
3eid^nenfunft,  fonbern  folge  ifjrem  natürlichen  Serftanbe.  2Btc  balb  toirb  baS  föinb 
einen  Xi)<fy,  Stuljt,  eine  $ufebanf,  ober  bergleidjen  ©egenftänbe  feiner  Umgebung 
felbftftänbig  jeic^nen  fönnen. 

§ür  baS  ^inbergartenalter  ift  baS  9ftetj$etdjnen  empfohlen,  auf  einer  Sdjieferta? 
fei  burdj  ein  mit  einem  D^aget  eingeri^reS  9cetj  ausgeführt.  2)er  Abftanb  ber  ßinien 
bon  etnanber  beträgt  einen  balben  Boll.  3>n  ben  fleinen  fjritrdjen  betoegt  fidj  ber  fpi^e 
Stift  leidet,  tooburdj  bie  föanb  einen  fidleren  $üljrer  erhalt,  beffen  ba§  ^inb  ja,  toie 
auf  aEen  ©ebieten,  fo  aucb  ^ier,  noc^  fo  fefyr  bebarf,  bi§  bie  Äraft  feiner  £anb  all- 
mälig  erftarft  unb  ba%  Slugenmafe  unterftü^t  unb  baburdj  gebilbet  toorben  ift. 
S)urcb  ba$  (Srfennen  ber  ^orm  unb  ©eftalt  eine?-  ©egenftanbeS,  feiner  ©röf^e,  feines 
DrteS,  toirb  biel  Material  pr  33ttbung  bon  2lnfd)auungen  in  bie  (Seele  beS  ^fltn- 
fc^en  gefdjafft,  bieS  ©rfe'nnen  gefcbiel)t  am  befter  bur$  baZ  gtityntn.  %ind)  bie 
beiben  größten  2ßerf3euge  be§  ©eifteS,  2lugt  unb  $anb,  toerben  geübt.  £Ridt)tö  ift 
ferner  fo  geeignet,  (Sinn  für  (Sbenmafj,  ^egetmäptgfett  unb  Scbön^eit  ju  bilben,  als 
ein  guter  B^i^unterric^t,  unb  feine  toube  bürfte  fdjöner  fein,  als  bie  baS  Äinb 
geniest,  toenn  eS  mit  boßem  ^ntereffe  unb  mit  Aufbietung  aller  feiner  Äräfte 
©egenftänbe  ber  2tufcentoelt  ab^eic^net. 

Sluc^  baS  %  u  §  fi  e  dj  e  n  unb  AuSnäljen,  finb  „®aben"  ^röbelS  füt  bm 
Äinbergarten  unb  ÖieblingSbefcbäftigungen  ber  ^inber  gu  ^aufe.  9^an  gebraut tbaju 
eine  Vorlage,  ein  SBilb,  einige  StuSftedmabeln  bon  berfcbiebener  Stärfe,  eine  Unters 
läge.  SDie  Umriffe  ber  Silber,  unter  toeld)e  toeifeeS  Rapier  gelegt  ift,  toerben  burd) 
ERabeIfttdt)e  in  bem  untenliegenben  toeifcen  ^apierblättc^en  angegeben.  3)ie  SluSftec^- 
nabeln  finb  leicht  ^equfteHen.  %n  einen  ^öl^ernen  gebeulter  flemme  man  eine 
9fZär)rtabeI  ein  unb  befeftige  fie  fo,  ba%  fie  ficb^  nic^t  berrücft,  fonbern  feft  fi^en  bleibt 
unb  bie  SluSftec^nabel  ift  getoonnen.  (Sine  Unterlage  ift  barum  nöt^ig,  toeil  o^ne 
biefelbe  ber  Zi\ü),  auf  toelcpem  bie  SluSftec^ arbeiten  borgenommen  toerben,  befdjäbigt, 
bie  Spifee  ber  S^abel  leicbt  abbrechen  ober  berbiegen,  iebenfaUS  aber  bk  Arbeit  nic^t 
gelingen  toürbe.  H^anc^e  nehmen  baau  2  Sogen  ßöfd&papier,  16facb;  pfammenge^ 
legt.    Anbere  toä^len  ber  größeren  ©auer^aftigfeit  toegen  ein  Stücf  §ttg. 

@o  toie  bei  bem  Beirrten,  toirb  audj  bei  bem  AuSftecben  Auge  unb  ipanb  geübt, 
2)te  formen  ber  Silber,  fei  eS,  ba%  bem  Äinbe  2:b;ier=,  5)3flanaen=  ober  äftineralfor* 
men  gegeben  toerben,  ober  aucb  Silber  aus  bem  ©ebiete  ber  Äunftprobufte,  prägen 
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ftdj  bemfelben  bi§  aur  Unberlierbarfeit  ein  burdj  ba§  genaue  ;ftad)fted)en  ber  Umriffe. 
2lu§erbem  bilbet  ba$  2lu§ftedjen,  neben  bem  2lu§näljen,  eine  gute  Sßorfdjule  für 
toetbltdje  £anbarbeiten ;  bie  ^inber  lernen  mit  ber  üftabel  umgeben  unb  üben  ftdj  im 
Sßunftiren.  $)te  2lu§ftedjarbetten  ber  ^inber  fönnen  au  berfebiebenen  @egenftänben 
bertoanbt  toerben,  g.  So.  au  ßicbt=  unb  ßambenfdnrmen,  ©djlüffelfjaltern,  Kleiber? 
baltern,  jläftdjenbecfeln,  ©anbtafdjen,  $atenber=  unb  SSitberrabmen ;  bie  jltnber 
fonnen  fie  alfo  3U  (Sefdjenfen  benu&en,  um  ©Itern,  (55efd)tt)tftern  unb  ^reunben  tint 
%xtubt  ju  machen;  unb  {ebenfalls  ift  ein  foldjeS,  fel&ftgemadjteS  ©efdjenf  beffer,al§ 
ein  gefaufteS,  unb  ba%  SBeftreben,  feine  ©efinnungen  bureb  bk  Zfyat  ai  ernennen  au 
geben,  üiel  fdjöner,  at§  fotdje  ©efinnungen  burdj  fdjöne  2öorte  berfidjern  gu  toollen. 
9?ect)net  man  nodj  ba$u,  ba%  $l;antafie,  @ebulb,  2tu§bauer  genährt  unb  geübt,  bie 
2BiEen§fraft  unb  ber  (Sinn  für1§  Sßrafttfdje  geftärft  unb  bie  $reube  am  ©efdjaffe* 
nen  gepflegt  roirb,  fo  tütrb  biefe  ,,(3abt"  in  einer  ber  toertljbollften  unter  allen 
ftröbePfdjen  ®ahtn.  SDaffetbe  tft  tum  bem  %n§näl)tn  au  fagen.  £)a§  $inb  fuljrt 
bureb  bie  ausgeflogenen  ßöctier  eine  mit  einem  farbigen  2Boll=  ober  (Seibenfaben 
berfeljene  !ftabel  mit  ftumbfer  (Sbi^e;  bie  $arbe  be§  %abtn§  mufc  ber  üftatur  ber 
©egenftänbe  angemeffen  fein ;  alfo  Blätter  bon  iöäumen  ober  Sßflanaen  grün,  bk 
Sölütfje  ber  Kornblume  blau,  u.  f.  ra.  33ei  ber.  2mdjl)änblern  fmb  foldje  Vorlagen 
billig  gu  Ijaben,  unb  biefe  Ijaben  ben  SBortljeil,  ba%  bk  (Stidje  bureb  fünfte  angege= 
ben  finb,  ma§  bei  mannen  formen  für  bie  nodj  noenig  ©eübten  leljrreidj  unb  notf)- 
toenbig  tft. 

2ludj  ba§  Wo-  unb  SluSfdjneiben  ift  ein  bortrefflidjeS  SBefdjäftigungamittel  für 
bie  $inber.  ©§  ift  merftbürbig,  rote  $inber  fdjon  in  ben  früljeften  ^a^ren  fo  gern 
nadj  bem  ütteffer  ttrie  nadj  ber  (Speere  greifen,  unb  baburd?  ber  Oftutter  mannen 
(Scbrecfen  bereiten.  3ft  e§  baZ  Verlangen,  31t  aerftören,  au  beränbern  ?  Ober  ift  e§ 
ber  £ftadjal)mung§trieb  ?  ^eber  bernünftige  Sftenfd)  nürb  e§  für  9^edt)t  galten,  toenn 
bk  Sttutter  bem  ein=,  itocU  unb  breijä^rigen  $inbe  niemals  geftattet,  ein  Keffer 
ober  eine  (Speere  in  bie  $anb  gu  nehmen,  toenn  fie  bemfelben  burd?  leife§  (Stechen 
mit  ber  (Sbt£e  einen  gelinben  (Sdjmera  berurfadjt  unb  e§  babureb  mit  ber  ©efäijr= 
ttc^fett  bef annt  madjt ;  aber  er  toirb  e§  ebenf 0  in  ber  Orbnung  finben,  toenn  fie  e§ 
in  fbäterer  ßeit  in  bem  ©ebraud)  ber  bi§  baljm  fo  gefürcr)teten  S)inge  unterrid^= 
tet;  ü)ren  ^inbern  au§  Rapier  Sftänner,  grauen,  ^inber,  33äume,  2Bagen, 
^ferbe,  Käufer,  Sifc^e  unb  (Stühle  auSgufdmeiben,  U)ie  ^eute  nod^  (Altern  tbun,  ift 
eine  gute,  alte  Äinberbefdjäftigung.  ©ächten  boc^  alle  Mütter  inxM  an  bie  ^ugenb= 
ja^re,  an  bie  glücflicben  Slugenblicfe,  too  fie  mit  biefen  einfach  au§gefcbnittenen  ©e= 
ftalten  bon  ber  Butter  ober  bon  Ruberen  befebenft  nourben,  unb  übten  fie  fidj  im 
SluSfdmeiben  für  i^re  ßieblinge!  2)enn  e§  ift  nod^  fe^r  fraglicb,  ob  baZ  3^i^uen, 
baZ  ©efct)id)terteraär)Iert  ober  ba§  2lu§fc^neiben  bem  ^inbe  mefjr  Vergnügen  bereitet, 
ßernt  e§  nun  erft  fetbft  fdjneiben,  bann  erlangen  bie  entfteljenben  unb  entftanbenen 
formen  nod)  me^r  ^ntereffe,  e§  nnrb  baburd^  in  ©elbftt^ätigfeit  berfe^t  unb  lernt 
ben  ©ebraudj  ber  (Speere  auf  natürliche  unb  angenehme  SBetfc  fennen.  Um  aber 
btn  3erftörung§trieb  in  ben  richtigen  ©ebranfen  p  erhalten,  unb  ibm  bie  redjte 
ERtc^tung  ju  geben,  ift  e§  nötbig,  ba%  ftinb  anp^alten,  bafj  e§  bon  bem  B^ftücfeU 
ten  ttneber  ein  ®anie§  in  beränberter  ^orm  bilbe.  SSie  wirb  fid)  bafe  Äinb  freuen, 
Wenn  e§  Äleiftcr  ober  @ummi  befommt,  um  bie  $abierfcbnii$el  sufammenfleben  ju 
fönnen;  e§  toixb  fid^  ftunbenlang  bamit  befd^äftigen.  S)a§  2lu§fc^nctben  foE  aber 
niebt  blo§  eine  angenehme  Söefdjäftigung  fein,  fonbern  e§  nht  Sluge  unb  ^anb  unb 
erleichtert  ben  3eid)enunterrid)t. 

®ie  S^onarbeiten,  ebenfalls  eine  ftröbelfdje  „®aht"  für  ben  ^inbergarten, 
^aben  in  maneben  füttern  eifrige  ©egner,  toeil  Die  ^inber  $änbc,  Kleiber,  Xifd^e 
unb  ©erät^e  befdnnu^en  unb  e§  ba^er  niebt  bäbagogifdj  fei,  i§nen  folgen  fiebrigen 
fdjmufctgen  (Stoff  au  bieten.  %d)  möchte  beraubten,  bafc  e§  gerabe  bei  biefer 
feefebäftigung  mit  S^on,  bie  fein  $inb  entbebren  fottte,  erft  möglich  ift,  btn  ©tun 
für  Sfteinlidjfeit  unb  (Sauberfeit  ju  ergießen,  ^ier  fann  ba§  ^inb  unter  berftänbiger 
ßeitung  bk  Äunft  lernen,  umgeben  bon  (Sd)mu£  bennod^  frei  bauen  au  bleiben . 
2)a§,  tvaZ  an  ^änben  unb  Ringern  Rängen  bleibt,  luirb  burd^  SBaffer  leicht  entfernt, 
unb  fo  überfteigt  ber  S^u^en  bei  2Beitem  btn  Sftad^eil  biefer  33efc^äftigung.    Wlq 
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tfinber  fyabtn  große  ßuft,  in  breiartigen  Waffen  $u  fneten  unb  ju  formen.  Die 
äftutter  bavf  nur  ben  £eig  31t  Brob  ober  ftudjen  fneten  unb  )k  Wirb  in  bcm  ©efidjte 
be£  Ämbes"  ben  2öunfcb  lefen:  „dürfte  id)  aud)  meine  ^änbe  ba  hinein  fterfen!" 
SStete  aWuttei  geben  ü)ren  föinbern  angefeuchteten  Sanb,  ßcljm,  ober  Ibon.  3>ft 
fein  £öpfer  im  Orte,  wo  man  ben  Xbon  für  wenig  ©etb  taufen  fann,  10  trocfne 
man  ben  au§  ber  (Srbe  genommenen  Dljon  etwas  ab,  icbneibe  il)n  in  Keine  Stücfe 
unb  entferne  alle  fremben  Beftanbtbeile,  namentlich  (Steinten.  Die  10  gereinigte 
3D?affe  meiere  man  in  SBaffer  ein  unb  fnete  fle,  nadjbem  fie  oon  SBaffer  burdjjogen 
ift,  tüchtig  burdjetnanber,  bis  fie  bie  nötige  $äbigfeit  unb  ©efdjmeibigint  erhalten 
Ijat,  bann  fann  ba§  Material  bem  ^inbe  jur  Bearbeitung  übergeben  »erben,  ba$ 
nid)t  gebrauste  fdjlage  man  in  ein  feudjteS  £ud)  unb  öermabre  e§  311m  nädjften 
©ebraudje  im  Heller. 

@$  laffen  fid)  jdjon  eine  ganje  üttenge  Dinge  einjig  unb  allein  unter  ben  Rim 
berfingern  obne  befonbere  SftobcUirroerfjeugc  berftellen,  3.  33.  $ugel,  >Jceft  mit 
ßiern,  Blumentopf  unb  bcrgleid)en.  Da3  ibonmobellircn  giebt  ben  ftinbergärt* 
nerinnen  unb  ben  ©Item  ©elegenbeit  ben  formen--  unb  ©eftaltfinn  ber  ßtnber  gur 
böcbften  (Srftling3btütbe  $u  bringen,  ben  ©efd)macf  311  oerebeln  unb  Unten  bie 
2tnfd)auungen  wertvoller  ©egenftanbe  tief  einzuprägen.  2lud)  foüten  to'.r  bie  ßebre 
nid)t  311  gering  anfebtagen,  bie  bem  fötnbc  bei  foteber  Befd)äfttgung  uuoermerft 
gegeben  Wirb  : 

„Unb  ift  ber  Nobler  aud)  fd)War$  im  @efid)t, 

©0  febabet  bod)  feinem  £>eqeu  ba§  niebt." 

Das  $inb  gewinnt  teiebt  einfalicbc3  Llrtbeil  überbietenden;  eSbcurtbciltfte 
nacb  iljrem  2leu§eren  unb  nimmt  manchmal  fpäter  tuK  ganj  unberechtigte  Stellung 
ein  gegen  Diejenigen,  roetdje  für  bie  SBobtbabenben  arbeiten,  ©eben  Wir  bem  Ambe 
fdjon  früt)  bie  ßebre,  baß  feine  nüt5lid)e  Slrbeit  cutebi't;  baf$  es  nid)t  birett  oon  bem 
Heufeeren  auf  ba$  innere  fdjltefeen  barf,  bamit  es  nid)t  in  bem  fd)ön  gefleibeten,  fofort 
einen  gebitbeten  guten,  brauen  2ttcnjd)en,  unb  in  bem  fdjledjt  gefieibeten  Slrbeiter 
fofort  einen  ungebilbeten,  roben  Üftenfcben  $u  erfenuen  glaubt. 

(Sin  unfdjat)bare§  Bitbung3mittel  ift  aud)  bk  "JJl  u  fif  ber  ©efang,  nidji  blo§ 
für  bie  reifere  Jugenb,  fonbern  aud)  für  ba$  Äinb.  Die  im^inbergarten  geübten,  mit 
©efang  aufgeführten  Bewegungsspiele,  ftnb  il)ncn  fieber  bie  liebften.  prrS&el  fprtdjt 
fieb  barüber  fo  au§:  „$ommt  ju  benSSorten  unb  ber  Bewegung  noeb  ber  £011  (bie 
2Mobie)  fo  Wirb  bie  SinneSanfdiauung,  bie  ©eiftesmabrnebmung  audj  31t  einer 
©emütljSauffaffung." 

Unter  allen  ^nftrumenten  ift  bie  menfcblicbe  Stimme  ba§  öorjüglidifte,  Weit  e§ 
5>ebem,  2lrm  unb  ^eid),  wenn  aud)  niebt  gleid)  gut,  $ur  Verfügung  itcfji.  S)cr  ©es 
fang  oerebeltbie  menfcblicbe  Sftatur  unt  tenft  )k  mm  ©uten;  ben  Serfrreuteri  für)rt 
er  jux  (Sammlung,  ben  traurigen  jur  Jpeiterfeit,  jum  ^robfinn.  Durdi  Sclilad)* 
tentieber  begeiftern  ftdt)  bie  Kämpfer  für13  Baterlanb  ju  2ftutb  unb  2lu§bauer. 
©emeinfdjaftlidje  ©efänge  ftärfen  ba§  ©efübl  ber  (Sinbeit  unb  3uiömmengebaig5 
feit,  fie  bUben  ein  innertiebeö  unb  äufeerlicbeS  Banb,  oon  tvdd)tm  ftcb  ber  (Sinsclne 
mit  bem  gefammten  (5bor  umfcblungen  füblt. 

©ine  ^auptfraft  be§  menfc^licben  ©eifte§,  ber  ^onfinn,  Würbe  ungepflegt  bhU 
ben,  wollte  man  baZ  D^eicb  ber  Xönt  öor  bem  Obre  bes  ^inbeö  öerfd)lief$en,  ober 
aueb  bie  ÜKuftf  nidjt  pflegen.  üJiufif  ift  bie  SBecfcrin  jener  Äraft,  bie  gur  2lu§bil- 
bung  be§  @efü^l§=  unb  ©emütt)§leben§  unumgängtid;  not^wenbig  ift;  ik  ift  geeigs 
net,  ba§  ©emüt^  be§  ÜJienfc^en  ^armonifcb  31t  ftimmen,  Wabre  ^eiterfeit  unb  ed)tm 
t^robfinn,  in  beren  Sphäre  aüe§  ©ute  unb  &ble  gebeizt,  in  bem  äftenfdjen  gu  ent= 
Wideln.  Sie  erweeft  ben  Scbönlieit§finn  unb  febärft  ba§  äft^etifc^e  Urteil,  Utoafyxt 
bor  böfen  ©efinnungen  unb  Neigungen.    Denn: 

„2öo  man  fingt,  ba  laff '  Dic^  ru^ig  nieber ! 
Böfe  StRenfc^en  ^aben  feine  ßieber!" 

2ßie  belebenb  unb  belebrenb  baZ  ©efdjidjteneraäfylen  auf  ba§  Äinb  Wirft,  Ijaben 
tt)o^I  bie  meiften  ÜWütter  felbft  in  ©rfa^rung  gebraebt.  (j§  ift  eine§  ber  fcfeönften 
Mittel,  jur  Bilbung  ber  ©efinnung,  eine§  offenen  2luge§  für  ©egenftänbe  unb 
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©rfdjeinungea  in  ber  9latux,  be§  (Söracbfinne§  unb  bieler  anberer  ©etfteSfrafte. 
SQBte  bie  Blumen  nacb  (Sonnenfcbein  unb  D^egen,  fo  Verlangt  jebe§  geiftig  gefunbe 
£inb  nacb  (Srsäblungen ;  unb  ba%  Ätnb  ift  noa^r^aft  au  bebauern,  bafc  au§  Mangel 
an  fotd^er  Sprung  getfttg  berfümmern  mufc.  ©r^äbten  ift  für  bm  ©eift  be§  $tnbe§ 
toa§  ein  ftärfenbeg  23ab  für  ben  Körper;  ba§  #er3  erweitert  ficb,  ba§  ßeben  enr? 
faltet  ficb  freier  unb  fcfjöner.  SBenn  bc§  jtinb  bittet:  „Qsxttylt  mir  eine  ©eidjid&te!" 
ober:  „©r^äble  mir  bie  <35efdt)tdt)te  Dorn  Bären,  ber  ben  #onig  nafdjte,  ober  tum  &a£e 
unb  9ftau§,  nocb  einmal!"  —  tvtnn  e§  biefetbe  aucf)  fdjon gebmnal  gehört  §a\,  fo  ift 
bieg  nict)t  ba§  Verlangen  nacb  Untbätigfeit;  nein,  bajs  fein  ©eift  beim  Slnbören 
tl)ätig  ift,  be»eift  bie  (Spannung,  mit  roeIcr)er  e§  juprt;  e§  mtfjt  unb  Oergleidjt  unb 
besiegt  ba§  ,ftdj  beim  Bubören  Oor  ibm  abfptctenbe  ßeben  mit  feinem  eigenen  unb 
bem  feiner  Umgebung.  2Bicbtig  ift  aucb  bie  (Soracbe,  toelcbe  ba§  $inb  burcb  gute 
(Srjäblungen  ge»innen  fcmn.  SDurtf)  berftänbige  ©Itern  unb  (grober  totrb  bk  (Sr= 
aäblung  ein  unfehlbares  Mittel,  alle  großen,  ebten  ©efüble  anzuregen  unb  au§$u= 
bilben,  ba$  $inb  für  alle§  2öabre,  (Sdjöne,  ©ute  emOfängticb  au  machen. 

SMe  Sljtergef  djtdjten  finb  bm  f leinen  Äinbern  am  tiebften,  bie  f aßlidjften ;  aber 
aucb  felbft  aufammengefefcte  ©efcbicbten,  bie  in  ba§  Seben  be§  ^inbe§  eingreifen, 
ibm  öerftänblicb  unb  fo  combinirt  finb,  ba$  fie  ficb  in  2BirfIid)feit  ereignen  rönnen, 
intereffiren  -ba§  Äinb  unb  finb  ibm  bientict).  3Son  $el}lern,  bie  ba§  $inb  nodj  nicbt 
fennt,  ergäfjle  man  ibm  in  biefer  ^eriobe  rttctjt,  benn  e§  ge»öljnt  ficb  mancbmal 
folcbe  an ;  man  geige  ifjm  meiftene  bie  Sötatf  d&en  unb  Äinber  in  freunbticber  ©es 
ftalt;  geidme  ibm  aber  aucb  3u»etten  bk  gebier  unb  (Scb»äcben  ber  Einher  in 
tbrer  bäßlicben  $orm;  Räuber;,  3)ieb§=  unb  Sftorbgefcbicbten  brauet  e§  nocb  nicbt 
ju  boren,  fdjledjte  ©efellfcbaft  bafst  nicbt  für  ba§fetbe.  ^ebe  abficbtticbe  23eleb= 
rung  ift  su  Oermeiben ;  be^alb  Oerf ebten  aucb  bie  fogenannten  moratifcben  ©rjägs 
lungen  ibren  3*^/  infofern  fie  nicbt  felbft  gum  ©uten  auff orbern,  ober  tiom  SBöfen 
abmabnen,  fonbern  eine  ©rftärung  ber  in  ibnen  aufgehellten  9ttorat  nötr)ig  macben. 
Sftärcben  baben  ben  meiften  S^eta  für  Äinber,  unb  befcjäftigen  bie  ^t)antafie  auf  eine 
angenehme  nü^licbe  SBeife.  ^ejen=,  ©eifter=  unb  ©eföenftergefcbicbten  finb  gana  au 
bermeiben,  toetl  baburcb  letdjt  Slngft,  §urcbt  u.  f.  io.  erzeugt  rcirb.  fabeln  finb 
nü&lidj  unb  »erben  oon  btm  Äinbergarten  befonber§  beoorjugt.  (Sagen  finb  mebr 
für  fcbulreife  ^inber  geeignet,  steine  SSerfe,  bie  man  ben  ^inbern  borfagt,  »erben 
balb  oon  ilmen  im  ©ebäcbtni^  bebalten  »erben;  3.  25. : 

1.  ^reunblicb  »iH  tdt)  immer  fein 
©egen  äßenfd^en  grofc  unb  ftein. 

2.  Ouäte  nie  ein  Xfykx  sum  (Scbers, 
©enn  e§  fü|tt,  tote  ®u,  btn  (Schmers. 

3.  Äinber  foGen  ftdj  Verträgen, 
iflkfyt  ftd^  necfen,  niä)t  ficb  fc^lagen. 

4.  35in  tdj  artig,  bin  icb  gut, 
$atf  icb  immer  froren  $R\itf. 

5.  25in  ic^  gleicb  nocb  jung  unb  Hein, 
^leijgig  tann  icb  boct)  fcbon  fein. 

6.  9feinHd)feit  fei  meine  ^reube, 

2)a§  giert  me^r  al§  ©olb  unb  (Seibe. 

7.  9^imm  Oor  fallen  2)icb  in  Siebt, 
ßauf*  unb  fbringe  mit  33ebacbt. 

8.  ^cb  »iH  meine  @ltern  lieben, 
^ie  burd)  Unart  fie  betrüben, 
^b^ten  ftet§  geborfam  fein, 
i)a%  fie  über  mieb  fic^  freu'n. 
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*9.    2Bte  toobl  ift  mir  im  ^er^en, 
2Bie  Reiter  ift  mein  ©inn, 
2Benn  id)  bei  meinem  S-Hater, 
Söei  meiner  Üfturter  bin. 

©ie  lieben  mid)  fo  innig, 
%d)  bin  ibr  liebc§  finb; 
§d)  fann  nidjt  fröblid)  fein, 
2Benn  fte  nid)t  fröbüd)  ftnb* 

3cb  miß  fie  mieber  lieben, 
©tet§  tftnen  folgfam  fein, 
2)urdj  9cid)t§  fie  ju  betrüben, 
©oll  mein  33eftreben  fein. 

10.  ÄIctn  bin  id),  münfd)  innig  ein  gute?  9tfeuja$T, 
SSiel  ©lücf  unb  ölet  (Segen  ©ud)  tmmerbar. 

11.  3d)  §aV  ein  &^'h  in  meiner  SBrufi, 
©o  Rein  unb  bod)  fo  ooller  ßuft; 
Sterin  foll  reine  Öiebe  fein 

3u  3Sater,  Üftutter,  23rüberlein. 

12.  ^d)  toeife  ein  fdjöneS  ^lä^djen, 
2Bo  gar  fo  gern  id)  bin; 

2Bie  in  ote  ©onn1  ba§  Äööc^cn 
ßeg'  id)  ,um  ©d)laf  mid)  l)in. 
S)er  SSogel  in  bem  üftefte, 
£)a3  :©tcndjen  in  bem  dJlooZ  — 
9flein  ^3lä^dtjen  ift  ba$  befte: 
2)er  lieben  Butter  ©d)oo§. 

13.  Siebe  Butter,  nimm  af§  ©abe 
S)tcfe§  Sötumenfträufjc^en  an; 
©3  ift  2We§,  ma§  id)  fjabe, 
2tlte§,  roa§  id)  bringen  fann; 
316er  id)  mill  mid)  bemühen, 
Smmer  lieb  unb  gut  ju  fein; 
SBenn  bie  SBlumen  bann  Derblüben, 
Äannft  2)u  SDicl)  an  mir  nodj  freu'n. 

14.  SSenn  icb  artig  bin 
DI)ne  (Sigenfinn 
SÜjue,  roa3  id)  foll  — 

£),  bann  ift  mir  raoljl !  — 
Stenn  liebt  midj  ber  tyapa, 
£)ann  rufjt  mid)  bie  DJtama. 
3iae§  freuet  fieb, 
ßobt  unb  liebet  midj. 

15.  SBemt  bie  ©onn'  mit  beöem  ©djetn 
©cbaut  fo  in  3)ein  $8ät  binetn  — 
Sßüblein,  fbring  gefebrotnb  ljerau§! 
©tid)t  S)tr  fonft  bie  Slugen  au§. 

16.  äÄütterleht,  fbrtcb: 

„2Barum  liebft  2)u  ©ein  $inb  bod)  fo  utnigltdj  ?' 
21ber  bie  Butter  triebt: 
„£)a§  meifet  Sm  niebt  ?  — 
f/2Beir§  gut  ift  aligett, 
„Sfttdjt  meint  unb  rttctjt  fdjrett; 
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„Unb  frof)ttdj  iff  3  audj, 

„2Bie13  23öglein  im  streute!). 

„2)ocb  gebt  c§  &ur  9htlj\ 

„Sagt'S  frcunbltd^  mir  ju, 

„Unb  roenn  e§  erroadjt, 

„2)a  fußt  mW§  unb  l'adjt. 

„£)rum  lieb1  W$  fo  fetyr, 

„2Bie  9cid)t3  auf  ber  ganzen  ©rbe  meljr." 

Ätnblein,  o,  fprtd) : 

„2Barum  ttebft  £)u  3)etn-  Stftüttertein  bodj  fo  inniglich  ?* 

Unb  ba$  ^inbtein  fpridjt: 

„$)a3  roeißt  £)u  ntdjt  ?— 

„2BeiP§  mtdj  ^egf  unb  pflegt, 

„2Iuf  ben  Firmen  mid)  trägt; 

„sH*ad)t,  roenn  icfy  bin  franf, 

„©iebt  mir  (Speife  unb  £ranf, 

„®iebt  mir  Kleiber  unb  (öd)uy 

„Unb  öiele  $üffe  baau, 

„Unb  ift  mir  fo  gut, 

„■JBte'S  fein  Ruberer  tljut. 

„i)1rum  lieb1  W§  fo  feljr, 

„$ann  gar  nidjt  fagen,  roie  feljr,  rote  fe^r !" 

SBorftc^cnben  Uebungen  im  ^inbergarten  fd)ließt  ftdj  nod)  außer  mannen  anbe« 
ren,  Ijtcr  nidjt  angeführten,  bie  $flanaen=  unb  £j)ierpflege  an. 

©eroö^nung  aur  Sbätigfeit,  ju  nü^lidjer,  bilbenber  Slptigfeit,  ift  fa  bie  erftc 
unb  hridjttgfte  (Stufe  aur  fittlidjen  $ilbung.  2Bie  ättüfftggang  ber  Anfang  au  allen 
ßaftern  ift,  fo  mu|  rechte  ^ätigfeit  ber  Anfang  für  alle  £ugenben  fein.  2)aS 
innige  ßufammenleben  ber  Äinber  unter  fid)  unb  mit  ben  Äinbergärtnerinnen,  ber 
finnige,  leben§frifd)e,  frolje,  gemütljlidje  @eift,  ber  im  Äinbergarten  Jjerrfd&t,  ber 
@roß  unb  Stlün,  gerannte  unb  $rembe  angießt,  ift  ber  ©eift  ber  %kht.  2Bir  feljen, 
roie  fiel)  in  einem  fo  geführten  ^inbergarten  mit  ßeiebtigfeit  alle  bie  £ugenben  ein= 
freiten,  bie  bie  ßiebe,  bk  ec^te  Zieht  notbroenbtg  unb  überall  erzeugt.  S§  finb  bkZ 
bie  Sugenben  ber  23erträglid)feit,  £)ienftfertigfeit,  $reigebigfeit,  greunbfd&aft,  be§ 
©elrorfam§,  ber  Drbnung,  ber  Sßünttlidjfett. 

9ctd)t  bie  Siebe  auf  btn  Sippen,  fonbem  bie  be§  #eraen§,  ber  Zfyat,  hk  roaljre 
ßiebe  roirb  im  ^inbergarten  treu  gepflegt. 

2Birb  ba%  $inb  im  feisten  ober  fiebenten  ^afjre  in  bie  (Schule  getieft,  fo  giebt 
bie  Butter  einen  großen  Zfytil  ifjrer  ©raiefjung  an  biefe  ab,  fie  pat  fieb  bemmetf)obi= 
fdjen  ßebrplane  ber  (Schule  unterauorbnen.  2)a§  ^inb  muß  füllen,  ba%  $au§  unb 
(Sdjule  £anb  in  £anb  geljen;  ift  bieg  nidjt  ber  $all,  fo  roirb  oft  oon  einer  (Seite  ya- 
ftört,  roa§  üon  ber  anberen  mübfam  aufgebaut  rourbe.  $on  \t%\  an  muß  ftd)  ber 
Unterricht  be§  ^inbe§  burd}  bie  9Jhttter  meljr  auf  bie  ©emütb^bilbung  befdjränfen; 
fie  fnüpf  e  in  i^ren  betebrenben  Unterhaltungen  immer  nur  an  bie  Se^rgegenftänbe  ber 
(Schule  an,  überroadje  bie  für  bie  (Schule  au  madjenben  ^aufarbeiten,  leite  unb  unters 
ftü^e,  aber  laffe  ba$>  Äinb  felbft  arbeiten,  benfen,  nic^t  nadjfpredjenoberabfcbretben. 
2Siele  ajiüttcr  glauben,  ben  Unterricht  einaelner  §äc^er,  tro^  ba%  @dmlbefucl)§  noc^ 
übernebmen  au  muffen.  9cad)  meiner  Meinung  ift  ba§  btm  ^inbe  nur  febäblicb ; 
biete  @rf abrungen  beroeifen,  baß  bie  Butter  bie  fcblec^tefteße^rerin  im  metljobtf djen 
Unterrichte  ift,  benn  e§  treten  unaäblige  Umftänbe  ein,  bie  benfelben  niebt  pünftlid) 
unb  regelmäßig  ausüben  laffen.  ©a  finb  bäu§tic^e  Sßflidjten  unb  Sirbetten,  gefetlige 
(Störungen  unb  Betreuungen,  (Stimmungen  unb  förperlicbe  guftänbe,  äRangel 
an  ©ebulb  unb  ©emüt^ru^e,  roelc^e  bem  Unterricht  ^inbernb  in  btn  3Beg  treten. 
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«Selbft  Mütter,  bie  bor  ibrer  25err)etratr)unß  als  Sebrerinnen  mit  größter  ©ebutb 
unb  WuIk  bte  langfamen  gfortfdjritte  fremoer  Ätnber  ertrugen,  unb  niebt  mebr  for= 
berten,  al3  toaS  baS  ftinb  uacb  SÄIter  unb  Anlage  (etften  fonnte,  fonnen  bei  bem  eige- 
nen Ambe  bie  ^ortfdjrtttc  getuöbnlid)  nidjt  fcbnell  genug  erfennen,  roerben  ungebul; 
big,  heftig,  treiben  $u  febr,  fo  baß  ba$  Äinb  bießuft  am  Semen  berliertunb  ]d)ließ= 
lid)  gar  feine  $ortfd)ritte  mebr  mad)t.  2Iud)  ber  b  ä  t  e  r  l  i  d)  e  Unterricht  leibet  an 
benfelben  Mängeln  unb  Unmträgtid)feiten,  roenn  ber  Sßatcr  niebt  felbft  ßebrer  ift, 
ober  niebt  in  einer  befonberen  gelebrten  ©eifteSntnb  ßebenSftellung  fid)  befinbet,  bie 
i^n  niebt  nur  befähigt,  fonbem  i^m  aueb  99?uße  läßt,  fieb  bem  Ambe  ju  toibmen* 

ßeben  aber  bie  (Sltern  entfernt  bon  (Stäbten,  roo  fid)  gute  (Sdjulen  befiuben,ba  ift 
<§  fetbftberftänblid)  $flid)t  ber  (Sltern,  fieb  in  fo  fern  fie  felbft  Äcnnmifee  befifcen,  aueb 
bie  ^äbigfeit  unb  ©ebulb  amueianen,um  ibre  Ätnber  unterrid)ten  ju  fönnen ;  'bcion= 
ber§  raenn  ber  Unterriebt  in  ber  beutidjen  (Sbradje  in  ben  (Sdmlen  bernaebläßigt 
ttnrb,  follten  beutfd)=  amerifantfdje  (Eltern  ibre  Äinber  biefe  lehren.  5mmer  a^er 
ift  eine  gute  (Scbule  für  bie  3um  Qtbzn  brauchbare  ©etfieSbilbung  am  erfolgreicbften. 
^idjt^auslebrer,  niebt  ©ouoernante  erfe^en  eine  foldje;  baS  $inb  muß  lernen  in 
<3$cmeinid)aft  mit  anberen  gleiten  2llter3;  ßobn  unb  (Strafe  muß  ben  ©fjrgeij,  bie= 
fer  Die  Sftadjeiferung  erroeefen ;  in  ber  (Scbule  wo  bie  Autorität  beS  ©efefceS  $ügfam- 
feit,  ©eborfam,  Siebe  unb  2ld)tung  anberer  $inber,  $leife  unb  ©rmutbigung,  unb 
fo  bie  (Srjiebung  beS  93erragen§  unb  beS  (SbaracterS  bebingt.  $inber,  befonberS 
foldje,  bie  niebt  fdjon  bureb  ben  33efud)  beS  ^inbergartenS  getoöbnt  finb,  geben  bäufig 
Sucrft  niebt  gern  in  bie  (Scbule.  ©er  Sfteij  beg  Sfteuen  Wirb  bureb  baS  ©efübt 
gemäßigt,  ba^  eS  fieb  anftrengen,  beftimmte  unb  üermebrte  (Stunben  arbeiten  muß; 
rie  fiub  enttäufebt,  Wenn  bie  neue  äußere  SBelt,  in  bie  fie  treten,  niebt  fo  ift,  Wie  baS 
Familienleben,  unb  muffen  oft  roeinenb  unb  gelungen  t)tngefür>rt  roerben,  unb 
bringen  (Sr^äblungen  oon  ber  £ärte  unb  (Strenge  be§  SebrerS  beim.  2)a  fei  nun 
bie  ÜDiutter  oon  bornberein  niebt  toeieb  unb  nadjgtebig,  ober  bebaure  gar  ba§  $inb, 
unb  raffe  ein  3Sorurtbeil  gegen  ben  ßebrer.  3)a3  ^inb  3eigt  fieb  meiftenS  in  ber 
<Sd)ttle  ganj  anberS  als  3u  $aufe,  (Eltern  unb  ßebrer  follten  fid)  baber  fennen,  benn 
ber  ßebrer  fann  erft  auf  ba$  Ätnb  toirfen,  roenn  er  beffen  ©cbmäcben  unb  @igen= 
tljümli gleiten  fennt  unb  obne  93efd)ömgung  öon  ben  (Eltern  baüon  in  3?enntnr§ 
■gefefet  t]t.  3^ic  nefjme  bte  DKutter  ibr  $inb  gegen  ben  ßebrer  in  (Scbu£,  felbft  roenn  fie 
glaubt,  bau  berfelbe  einen  aftijjgriff  begangen  ^at;  nie  tabele  ober  bebrobe  fie  ben- 
leiben  uor  bm  Dfjren  be§  Äinbe^,  in  raeldjen  %aU  ba$  Rinb  fieb  al§  OJiärt^rer  bünft, 
bie  2lut orität  be§  SebrerS  niebt  mebr  anerfennt,  unb  fo  ber  geiftigfittlicbe  ©influ^ 
3um  dlad)ti)ält  be§  Äinbeä  fein  ©nbe  erreicht  §at.  t>it  Butter  tbue  bem  ^inbe 
gegenüber  ftet§,  als  ob  fie  grofee§  ©eroiebt  auf  ba§  Urtbeil  unb  auf  baZ  ©djutgeugnifj 
be§  ßef;rcr§  lege,  unb  nie  an  beffen  2öar)rr)eit  unb  ©eredjtigfeit  jroeifle,  roenn  baZ 
Äinb  ben  Xabel  niebt  Oerbientju  ^abtn  üorgiebt.  (Ser)r  oerberblicb  ift  e§  aueb,  menn 
bie  Butter  bem  in  ber  ©cbule  getabelten  ober  beftraften  ^inbe  bureb  ßiebfofung, 
<Seid)enf  unb  9ftirleib  bie  (Strafe  Weniger  empfinblidfj  mad)<tn  miß,  gar  auf  SBunft 
be§  ^inbe§  bem  3Sater  ba$  «Scbul^eugnife  üerbeimlicbt,  ober  gegen  Slnbere  bte  Unmabr^ 
beit  beriebtet,  ober  bie  2öar)rr)eit  umgebt.  S^icbtS  Wirft  üortr)eitr)after  auf  ba$  ^inb, 
iotoofjl  in  geiftiger,  al§  fittlicber  ^ortbilbung,  al§  roenn  bie  Familie  ben  ßebrer  aueb 
in  ibr  bäuSlicb  gefelligeS  ßeben  einlabet,  ^e  meljr  Slcbtung  bie  (gltern  bem  Sebrer 
erroeifen,  befto  anbänglicber  unb  frudjtbrmgenber  roirb  bte  Stellung  be§  $inbe§  $u 
'ifym,  im  (Sebule.  2)a§  ^inb  mutj  bei  ber  äftutter  bk  Stcbtung  oor  ber  (Scbule  unb 
beren  33eftimmungen  bemerfen.  2)te  Butter  foll  nie  berfäumen  btö  ^inb,  tvtnn  e§ 
beimfe^rt,  feine  Kleiber  unb  Sücber  an  ben  reebten  Ort  gebrad)t  unb  fieb  bureb  üDfcits 
tag§=  ober  SSeSperbrob  geftärft  ^oAt  nacb  ben  (Scbu (arbeiten  p  fragen,  fie  unter 
ibrer  Kontrolle  macben  ju  laffen,  niebt  eber  (Spiel  unb  Betreuung  m  geftatten,  bi$ 
biefelben  mit  (Srnft  unb  Steife  üerridjtet  raorben  finb ;  fie  belf e  ibm,  Wie  f djon  bor- 
bin angebeutet,  nie  mebr,  als  nötbigift,  bar]  tö  bie  Aufgabe  felbft  macbe,  bulbe 
niebt,  bafc  ältere  ©efebwifter  fie  bictiren  ober  gar  anfertigen,  bennbabureb  lernt  ba§ 
Minb  täufeben,  untoabr  fein,  eSmirb  faul,  gebanfenträge.  Slucb  brüfe  bie  EWutter, 
ob  i§r  Äinb  nic^t  bon  anbern  OTtf djülern  abfeb^reibt,  inbem  fie  e§  oft  über  bie  Untere 
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rtdbtSgegenftattbe  ejamtnirt.  £)erm  Arbeit  tfi  bie  SBürje  be§  ßebenS,  bfe  Duelle 
her  £eifert'cit,  beS  $flid)tgef ül)l3,  aller  £ugenben  beö  ßebeng  in  jebem  arbeitsfähigen 
301er, 

Xxitt  ber  $nabe  in  eine  Ijöljere  (Schule  ein,  fo  enthebt  fidj  feine  geiftige  £ptig- 
feit  mebr  unb  meljr  ber  23eeinflußung  ber  SJiuttcr,  aber  ftc  behalte  immer  bie  &om 
trolle  feiner  Arbeitszeit,  nnb  betoadje  foroo^l  feine  Drbmmg  unb  (Sauberfeit  in 
33üd)ern  unb  ©Triften,  als  feine  ßectüre.  3Son  nun  an  madjt  fidj  ber  Unterfdjieb 
;n  ber  geiftigen  AuSbilbung  ber  Knaben  unb  9ftäbdjen  in  roiffenfdjaftticben  Mitteln 
„.#  allgemeinen  StRenfdjenbilbung  bemerflid).  ©ie  Anfdjauung  beS  Knaben  foü 
fid)  an  ber  großen  SSergangenljett  beS  AttertljumS,  an  ber  antifen  ©efdjtdjte  beS 
.£>etbentl)umS,  ber  SBaterlanbStiebe,  ber  «Sdjönljeit  begeiftern  unb  zugteid)  an  beu 
claffifd)en  (Sprachen  bie  £)enffraft  üben;  bann  foll  bie  ©efdjidjte  bm  (Sinn 
für  baS  nationale  tttbzn  ertoeden,  unb  bie  reale  2Biffenfdjaft  burd)  ©eograpbie, 
Sftaturfunbe,  9ftatl)ematif,  bie  Jtenntniß  bon  ben  ©rfdjetnungen  unb  SSebingungen 
ber  SBelt  erweitern.  «£jier  fann  nur  ber  gebilbete  SSater  ben  (Soljn  controlliren,  bie 
äftutter  aber  auf  baS  ©emütlj  beS  (SoIjneS  ibren  (Sinfluß  ausüben.  (Sie  für)re  iljn 
burd)  Siebe  Leiter  auf  ber  Söaljn  ber  guten  (Sitte;  toede  ben  (Sljrgeiz,  ba$  er  mit 
$letß  bem  borläufigen  Siele,  bcm  SBiffen,  entgegenftrebe.  Uvcü)  baS  äftäbdjen  foll 
fid)  Sfteatfenntniße  aneignen,  gleich  toie  ber^nabe,  toenn  fie  aud)  nidjt  fo  ftyftematifdj 
unb  btetfeitig  ftnb ;  aber  fie  follen  im  23ilbe  ber  2BeibIid)feit  immer  ein  (Sdjmuef 
ber  geiftigen  (Sd)önbett  unb  Sftü^lidjf eit  fein.  £)aS  Oftäbdjen  foll  b  e nf  e n  lerne  n, 
baS  follte  in  (Schule  unb  ,£>auS  am  inemgften  berfäumt  toerben  ;<4>aS  2)enfen  foll 
bei  ifym  bie  eigne  Sftenfdjenroürbe  zum  Söettmßtfem  bringen.  <Selbftber[tänbniß  ift 
bie  richtige  Sftutterfpradje  unb  ^enntniß  ir)rer  Regeln,  bie  böKigfte  SBebingung  ber 
23ilbung,  r)ter  in  Amerifa  neben  ber  beutfdjen  (Spradje  aber  aud)  bie  ber  englifcben; 
©efd)id)te,  nidjt  btoS  beutfdje  unb  amerifanijcbe,  fonbern  audj  allgemeine  2öeltge= 
fdjtd)te,  ©eograpljie,  S^aturfunbe,  follte  ebenfalls  baS  Wäbfym  ftar  unb  grünbtidj 
lernen.  @§  brauet  feine  @eler)rte  zu  fein,  aber  bie  für  bie  toetblidje  23erufSbilbung 
unerläßlichen  ^enntniße  follten  bem  erroadjfenen  Oftäbcben  nidjt  fehlen.  Qa^ü 
gehört  nidjt,  baß  fie  muftcirr,  malt,  frembe  (Spradjen  übt,  eS  fdjabet  bieS  fidler  nid)t, 
aber  neben  biefer  geiftigen  AuSbilbung  muß  fid)  bie  Slodjter  getoiffe  $ertigfeit  in 
toeibttdjen  ^janbarbeiten  aneignen  unb  bon  ber  Butter  barin  unterrichten  laffen ; 
fie  mufj  [triefen  unb  [topfen,  näfjen  unb  foeben  fönnen. — „2Bozu  [trtden  lernen  V 
toerben  -iftandje  eintoenben,  „baS  beforgt  bie  (Stridmafd)ine  biel  fdjöner,  eS  ift  QtiU 
berfd)roenbung  l"  —  ©cnfet  ba§  ja  niebt,  $I)r  Mütter,  lehret  @ure  ^öc^ter  baZ 
©triden,  e§  ift  nic^)t  unnü^,  feine  3eitbericbU)enbung.  ©a§  ©triden  ift  für  ba§ 
^inb  ein  ganj  befonbere§  ^ülf§mittel,  bie  ©ebulb  unb  Sldjtfamfeit  für  einen  @egen= 
ftanb  p  üben,  mit  jeber  äftaf cbe,  bie  e§  ftridt,  lernt  e§  auf  bie  f  l  e  i  n  e  n  3)inge 
im  Seben  Acfitfamfeit  unb  $letß  üerboenben,  unb  abgefeb^en  babon,  baß  biefe  Arbeit 
manche  (Stunbe  angenehm  berfürjt,  erforbern  bie  mandjerlei  fleinen  ^anbgriffe 
eine  ^ertigfeit,  bie  ber  §rau  auc^  in  anberen  fleinen  unb  großen  fingen  3eitleben§ 
3U  S^u^e  fommt.  (Sine  ^rau,  bie  nid)t  ftriden  fann,  ift  immer  für  bie  au§  taufenb 
fleinen  fingen  gufammengefe^te  r)au§rDirtt)fcr)aftIici)e  ^bätigfeit  unfähig,  gteieb^ 
gültig  unb  unbebolf en ;  ftridt  fie  fdmell  unb  gut,  fo  ift  fie  f aft  immer  audj  in 
anberen  £)ingen  getoanbt,  fleißig,  aufmerfam,  ftrebfam  unb  braftifd).  ©ine  unge- 
febidte  grauen^anb  berrätlj  immer  einen  unaebtfamen  ©eift.  2öa§  r)ter  bom 
(Striden  gefagt  ift,  ba§fetbe  gilt  auc^  bom  (Stopfen,  Taljen  unb  AuSbeffern ; ..  noer 
bie§  gut  gelernt  bat,  bem  toirb  e§  kid)t,  fidj  aud)  änt  gemiffe  ^ertigfeit  in  btn 
übrigen,  fogenannten  feineren  tr>eiblid)en  ^anbarbeiten  anzueignen.  Sßeun  noir  bie 
^anbarbeit  unb  ^ertigfeit  in  nüj3fid)en  fingen  al§  93ttbung§mittel  beS  jungen 
sEftäbdjenS  befonber§  ^erbor^eben,  fo  benfen  mir  babei,  ba^  nid)t  nur  bie  £anb,  fon= 
bern  audj  ber  ©eift  be§  ^inbe§  mitarbeitet;  ift  biefer  unluftig,  ungebutbig,  fo  ift 
e§  aueb  bie^anb;  ermübet  ber  ©eift,  fo  ru^t  g!eicr)faE§  bie  $anb.  Hebung  ber 
^anb  verlangt  bie  regfte,  [treng[te  Aufmerffamfeit  auf  bie  Arbeit,  unb  toäfjrenb 
bie  £anb  gefebidt  tnirb,  nimmt  ber  ©eift  an  Aufmerffamfett,  ^teiß,  AuSbauer  unb 
£üdjtig,feit  im  Allgemeinen  zu,  SDa§felbe  gilt  aueb  bom  ßeiebnen,  tt)orin  bie  Butter 
^on  frü^  iljr  Äinb  in  fbielenb  unter^altenber  SBetie  unterriebten  fann,  todfyem 
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Unterricht  fpäter  in  bcr  Sd)ule  ja  ein  mefa  metfabifdjer  folgt.  2)er  Üftuftfunter« 
ridjt  barf  nid)t  ju  frü^  begonnen  roerben;  ba§  $inb  foll  nic^t  au  ftunbentanger 
Uebung  mit  ©eroatt  getrieben  toerben,  nid)t  rotberroitlig  unter  bem  Dfae  einer 
frrengen  Seherin  ant  £labier  fi^en  unb  fpielen.  9hir  roenn  ba3  $inb  ßuft  unb 
Xalent  jeigt,  fotl  e§  9ttufif  treiben,  ntdr)t  burd)  3toangsfrubten  fotlen  bie  tedmifdjen 
Sd)tt)ierigfeiten  überrounben  roerben;  ba§  Äinb  muß  Vergnügen  an  ber  SJiuftf  fin= 
ben,  unb  bieg  muß  burd)  Ermunterung  aur  üftaefaiferung,  nict)t  burdj  3toanS» 
geroeeft  unb  rege  erhalten  werben. 

Äenntnifee  finb  nodj  ntcr)t  23ifbung ;  aber  fie  begrünben  biefetben.  ©ine  äußere 
S3i(bung  ofae  jene  ©runbtage  be§  2Btffen§  ift  nur  eine  Politur,  bie  fieb,  batb 
abnüfct  unb  btn  Mangel  an  ftmntnifan  nod)  fdjroffer  fjerüortreten  läßt.  2öa§ 
bie  Scfale  anregt,  ba§  foll  bie  Butter  im  ^aufe  ausführen  Ijetfen,  inbem  fie  bie 
«Schularbeiten  ber  Äinber  oeaufftdjtigt  unb  roafaeS  Sntcrcffc  am  Öernen  be§  ßtnbeS 
nimmt,  unb  fatte  fie  in  ifaer  ^ugenb  nict)t  bie  Äennrmfee  erlangt,  bie  aur  geiftigen 
fjortcrjie^ung  be§  ÄinbeS  nötr)ig  finb,  fo  falte  fie  fid)  beSfatb  nict)t  füt  unfähig, 
biefer  frönen  9D?utterpflid)t  au  genügen,  benn  eine  gute  Ottutter  lernt  burdj  t^re 
Äinber  unb  mit  ifjren  Jlinbern. 

£)abei  befalte  fie  immer  bie  fünftige  ©efttmmung  ber  Xocbter  „$  a  u  §  f  r  a  u" 
ju  roerben,  im  21uge;  unb  beSfatb  gewönne  fie  ba%  üftäbefan,  fdjott  al§  ©eifaffmb, 
an  fleine,  fauetidie  ^fttd)ten.  3luct)  ber  Änabe  foll  baöon  ntdjt  auSgefdjloßen  fein, 
auefy  er  mufe  burd)  prafttfdje  Xfatigfeit  »m  ^auStoefcn,  fidj  ©eroanbttjeit  aneignen. 
(Sr  foll  fefan  roo  ein  3Raget  311  befeftigen  roo  ein  aerbrocfaneS  Wöbd  3U  leimen  tft, 
too  (StroaS  au  üerpaden,  (Schweres  farbeiaufefaffen,  3.  33.  £ota  ober  SBaffer,  roenn 
einmal  ba§  nötige  X)ienftperfonal  feglt,  ob  ba§  $ferb  ju  pu^en  unb  $u  füttern  ift 
unb  bergleid)en  mefa;  ba§  ift  bie  Aufgabe  be§  Knaben  im  |jau§roe[en.  @§  barf 
ber  ©djulbefud)  ober  bie  Schularbeit  aber  ntdgt  al§  $orroanb  $ur  2)i§penfation 
gebraucht  roerben.  $ür  berartige  fleine  ^ülfeleiftungen  läßt  ftdj  bie  £eit  nodj 
immer  finben.  Scfan  früf)  muffen  bie  föinber  ben  Sa£  öerftefan  lernen :  „2Ber 
effen  roitl,  mu|  aud)  arbeiten."— 2)ie  eigentlichen  ^ausarbeiten,  $egen,  Staubab= 
pu^en,  Xijcfaetfen,  Kaffee  foefan,  biefe  finb  nicfjt  Sacfa  be§  Knaben,  biefe  fat  bk 
Softer,  bie  angefanbe  #au§frau,  tu  beforgen.  $m  Knaben  geigt  }i<$  fefan  frür) 
bie  männliche  für  bie  2Beft  beftimmteüftaturanlage,  er  fat  feinen  Sinn  für  bie 
Heinen  nü^tiefan  Sefcfaftigungen  im  $ausfatr.  £)a§  fleine  ECftäbdjen  afjmt  gern  ber 
äjhttter  in  ber  fauSticfan  Xfatigfeit  nad) ;  e§  brängt  fic^  ^eran,  berfelben  3U  belfen. 
Unb  bie  Butter  möge  fidj  „Reifen"  laffen,  öon  bem  £öd)terd)en,  roenn  fie  auc^  mefa 
£CRür)e  baöon  fat,  als  roenn  }k  felbft  oerric^tete,  roa§  fie  ba$  fleine  OKäbc^en  ^u  tfan 
lefat.  ©a§  Äinb  geroöfat  fid?  baxan,  inbem  e§  glaubt,  ber  Butter  au  falfen, 
bie  erroad)jene£ocl)ter  ^ilft  bann  roirffid),  roeil  }k  barait  geroöbnt  ift;  benn:  ,,^ung 
geroofat,  alt  getfan!" — (So  fann  ba§  ©djulmäbdjen  mit  jebem  ^afa  mefa  in  ber 
^äu§lid)feit  befc^äftigt  roerben,  burd)  Staubabpu^en,  3Bäfct)e  falten,  Sifc^becfeit 
u.  f.  tt).  ©§  lerne  früt),  ftc^  jelbft  bebienen,  feine  Sadjen  felbft  in  Drbnung  unb 
gutem  3uftanbe  au  erfalten.  @§  pflege  bie  Blumen  unb  ,^au§t^iere,  unb  falte 
bom  12.  S^fae  an  feine  (Sdjlafftube  felbft  in  Orbnung,  obne  anbere  ^ülfe.  3Son 
biefer  £tit  an  fann  e§  aud)  fc^on  felbft  feine  Strümpfe  ftriden  unb  ftopfen.  @§  ift 
burcfauS  triebt  uniere  Meinung,  ba%  ba$  12jäfaige  ^inb  üd)  fc^on  beftänbig  nii|; 
lieb  befefaftigen  foll,  nur  befefaftigen  foll  e§  fiel),  fpielenb  ober  arbeitenb,  unb 
nid)t  farumfte^ienb,  farumfi^enb,  bie  Qdt  üertänbeln  unb  au§  ßangeroeile  auf 
©umm^eiten  üerfallen.  3)urd)  folc^e  praftifc^e  Xfatigfeit  be§  9ttäbcfan§  im  ^au§= 
falt,  U)irb  bem  fo  roeit  üerbreiteten  Uebel  in  ber  äftäbdjeneraiefang,  roelc^eS  barin 
befielt,  ba%  ber  lange  Sc^ulbefuc^  ben  Ijeimatl^licfan  unb  fauSlic^en  Sinn  fdjtoädjt, 
borgebeugt.  @§  gefart  biefe  praftifebe  Xfatigfeit  mit  ju  ber  geiftigen  21u§bilbung 
be§  3Jiäbc^en§  unb  füfat  biefelbe  in  bie  normale  2tid)tung  ein,  too  e§  feine  Scfal- 
fenntnifee  nü^lid)  oerroenben  fann;  e§  roirb  in  ber  Ausübung  be§  roeiblic^en 
33eruf e§  b  e  n  f  e  n  b  berf afaen. 

2ßa§  ba§  8e f  en  ber  ^inber  betrifft,  fo  muß  barüber  bemerft  roerben,  ba%  btes 
felben  nur  lefen  bürfen,  roa§  fie  berftefan,  unb  roa§  fie  lefen,  auä)  im  @ebäc|rnif$ 
befalten  follen.    ferner  fotlen  fie  mit  ^Inroenbung  lefen,  b.  §•  au§  eigenem  %la& 
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bcnfen  ober  (£rfal>ruug  prüfen,  ob  ba§  ©cfagte  richtig  unb  ttmljr  fein  tonne  ober 
rtidjt;  es»  mit  fidj  fctbft  unb  feinen  (gigentljümlicbfeiten  in  SSergleid)  bringen,  ober 
23elel)rung,  Sftufcen,  SBarnung,  £roft  barau§  Kröpfen,  kleinen  ^inbern  gebe 
man  33tlberbücr)er,  mit  ben  ÄmbeSftmt  erfreuenben  ^übfdjen  Silbern  unb  SBersidjen; 
für  größere  toafytt  man  ©djrtften,  bie  btn  SBerftanb  bilben,  ba§  ©efüfyl  oerebeln, 
©etft  unb  (Semütfj  roecfen.  ^mmer  merbe  bie  Seetüre  überroadjt,  unb  rao  irgenb  ein 
ßtoetfel  obraaltet,  ob  ba§  ßefen  biefee»  ober  jenes  33uc^e§  bem  $inbe  fdjaben  fönne, 
ba  lefe  bk  Butter  e§  erft  felbft.  ßieft  fie  mit  bem  ^inbe  ober  läfjt  fie  ftdj  laut  Oor; 
lefen,  fo  fann  fie  am  leiebteften  controlliren.  Sollte  fie  aber  bon  (Stellen  überrafdjt 
toerben,  meiere  für  bie  ftnbltdjeSfrtfdjauung  nod)  ntcr)t  faftfidj  ober  unöaffenb,  ober  für 
ba$  fitttiebe  ®ef  ü§l  gefäJjrlid)  nmren,  fo  barf  fie  toeoer  Ueberrafc^ung  nod)  (Sdjrecf, 
am  toenigften  aber  Verlegenheit  bem  ^inbe  gegenüber  geigen,  bamit  nicr)t  ber  betreff 
fenben  ©teile  eine  befonbere  SBicbtigfeit  beigelegt  raerbe,  unb  babureb  be§  $inbe£ 
Neugier  rege  gemacht  unb  e§  pm  ^ac^finnen  unb  üftadjbenfen  barüber  angetrieben 
roerbe ;  fie  mu§  e§  gleichgültig  unb  unbeachtet  oorübergeljen  laffen. 

(Scblieftlicb  fei  nod)  Darauf  aufmerffam  gemalt,  bafj  fie  nidjt  ba%  ßefen  in  ber 
Dämmerung  geftatte,  nidjt  hd  gu  greEem  ©a§lidjte,  nidjt  in  gebuchter,  nadjlaffts 
ger  Stellung,  $ur  Vergütung  öon  Sluaenübeln  ober  ^ertoadjfunsen. 


$ie  äJtutter  nl8  ftttlidje  erjie^erm  tyreS  StxnM. 


Scbon  in  ben  6eiben  borljergebenben  2lbtbeilungen,  Ü6er  bic  bbbfifdje  unb  get= 
ftige  Pflege  ift  auf  bie  ftttlidje  (Srjiebung  Ijmgetriefen.  2Bie  märe  e§  audj  anber§ 
moglicb !    2ßie  roäre  ba3  (Sine  bom  Slnberen  $u  trennen ! 

3)te  Butter  Ijat,  menn  fie  ein  glüdlid)e3  unb  nü£lidje§  Ottitglieb  ber  menfd)li; 
c^en  ©efettfcbaft  au3  tbrem  Ätnbe  cr3ter)en  tritt,  fdjon  frür)  ben  religiöfen  (Sinn  be§= 
fetben,  unb  ba§  ©etriffen  in  ermecfen.  @§  trirb  baburd)  bte  anberroeitige  ©rjie&mr 
toefentlid)  erleichtert,  menn  ba§  $inb  lernt,  auf  bie  innere  (Stimme  ju  achten,  fo  ba 
e§  riefen  inneren  Rid)ter  mebr  fürchtet,  al§  (Strafe  unb  Unjufriebenbeit  ber  (Sltern 
£)en  $eim  pat  bie  Butter  nidjt  erft  fünftfid)  in  bie  Seele  be§  $inbe§  ju  legen;  er 
liegt  urfbrünglid)  barin;  er  ertt>ad)t  in  ber  angebornen  ßiebe  unb  bem  2fb5ängtg= 
feitSgefüble  bon  ber  Butter;  aber  er  erfticft  atme  Pflege.  2)urd)  riefe  trirb  erft 
ba§  retigiöfe  ©efübl  allmälig  $ur  23tütlje  ber  gefammten  fittlicben  (Srjiefjuna,  unb 
2lu§bilbung  unb  burd)bringt  ba%  ©emütl)  nidjt  nur  mit  bem  triebe  gur  2lufridjs 
tigfett  unb  be§  ©eIjor)am§,  fonbern  erweitert  audj  t)k  gange  geiftige  (Snttritflung 
be§  Ämbe§,  inbem  atte§  Sßtffen  beffclben  in  biefem  ®efül)le  ben  gebeiblidjen  SBoben 
finbet.  £)iefer  religiöfe  Sinn  be§  kinbe§  giebt  ftdj  funb  burd)  ßiebe,  fe^rfurdjt  unb 
©eborfam  gegen  bie  ©ton,  bor  benen,  befonber§  bor  ber  Butter,  bie  finbltdje 
Seele  offen,  flar  unb  ttmbr  barliegt. 

9Q?ag  ein  Wltnid)  einen  beftimmten  ©lauben  begen  ober  nid)t,immer,tüenn  er  redjh 
fdjaffen  unb  berftänbig  ift,  befit}t  er  einen  gerotffen  ©rab  bon  Religiöfirät,  ein  fyofy- 
re§,  ^eiliges  ©efübl  in  ber  2lnfidjt  bon  ber  2öett,  in  ber  Rid)tung  feiner  Neigungen 
toenn  fid)  bie§  ©efüf)l  audj  ntcfjt  austriebt  in  einer  beftimmten  -Seligion§anfid)tunb 
bereu  ©ebräud)en.  2lu§  biefer  inneren  Duelle  be§  allgemeinen  böberen  @efübl3 
fdjöbfe  aud)  bie  freifinnige  Butter  bti  ber  Söeleljrung  unb  fittlidjen  (Erdung  be§ 
$inbe§. 

Siefce  jut  9tatut. 

„2Ba§  bom  fersen  fommt,  gebt  gutn  £ergen." 
SDte  Ratur  ift  für  ba§  $inb  ba§  natürliche  ©otteSroort.  2)ie  Ratur  trirft  för= 
bernb,  entfaltenb  unb  fräftigenb  auf  ©eift  unb  ©emütlj  be§  $inbe§.  2öärme  unb 
Äälte,  ßtebt  unb  Sonnendem,  trübe  ober  flare,  frifdje  ßuft,  ein  Sonnenuntergang, 
tin  ©etritter;  alle  biefe  Raturerfcbeinungen  bringen  getriBe  @emürb§ftimmun= 
gen  berbor.  ©in  fdjöner  Xag  erbeitert  bie  Seele,  ein  roolfenfcfjroerer  belaftetbiefelbe 
unb  mac^t  trübe;  eine  feböne  Slume,  ein  Regenbogen  erfreut,  33li£  unb  Bonner 
erzeugen  ein  beängftigenbe§  ©ef üljl ;  eine  roeite  ^ernfic^t  in  eine  freunblicbe,  fonnige 
©egenb  erfrifebt,  ein  enger,  gefd)loffener  Raum  befebränft  ba$  ©emütl).  2)a§  Qehtn 
in  ber  freien  Ratur  giebt  bem  SCRenfdljeri  eine  r)öt)ere  Stimmung;  e§ftöfet  i^m 
eblere  ©ebanfen,  mutbigere  ©ntfdjlü^e  ün.  $inftere§  brüten,  Sorgen,  ©roll,  ein 
böfer  3Sorfa^,  ein  lieblofe§  ©efübl— fie  alle  berfdjtrinben  bei  bem  Slufent^alt  in 
2Balb  unb  §elb,  bei  ber  33efcbäftigung  mit  ^flangen,  ^i^en  u.  f.  ro.  derartige 
©emüt^regungen  roerben  au§  bem  bergen  be§  9Q?enfcben  unmillfürlid)  berfdjeuebt 
burd)  ben  erljebenben,  e^rfurcl)tgebietenben  2Inblicf  ber  freien  fdjönen  Ratur. 

2)er  9Jienfc^,  melier  für  joldje  ©inbrüde  unembfänglicb  ift;  mer  falt  unb 
gleichgültig  an  ber  Ratur  borübergeben  fann,  ber  entbehrt  unenblicb  biel  2ibtn& 
freube.  2)arum,  tr)r  Mütter,  lebrt  @ure  Äinber  bieüftatur  fennen,  lieben,  betoun= 
bem.  Rid)t§  fei  i^nen  gleicbgültig,  toertblo§.  Safjt  fie  niebt  Blumen  bflüden  um 
fie  ad)tlo§  au   aergubfen,  ober  fortpmerfen,  nicr)t  3^r)tere  mut^raillig  tobten  unb 
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quälen.  2MeS,  WaS  baS  $inb  auS  ber  Dtotur  mit  nad)  |jaufe  bringt,  mu$  auü) 
bier  für  ba§fefl>e  jur  $reube  unb  Söeleljrung  bienen.  Sftidjt  befehle  bie  Butter, 
Wenn  baS  $tnb  mit  23tumen,  BttooS,  £annenaabfen  belaben  jjeimfeljrt,  ben  bießeicbt 
nidjt  immer  wol)triedjenben  $ram  fogleicb  fortzuwerfen.  (Sie  t)ättt  in  biefem  $aEe 
baS  (Sammeln,  SluSreiften,  nicbt  erlauben  bürfen;  nun  leljre  fte  baS  $inb  eS 
Bernden,  bie  Volumen  mögliebft  lange  bor  SBerWetfen  31t  febü^en  burdj  l)übfd)eS 
Drbnen  in  ein  SBafferglaS;  bem  eingefangenen  Spiere  gebe  eS  feine  $reibeit.  geigt 
ba$  ^tnb  aber  Neigung  ^nfeften,  fangen  ober  (Steine  ju  fammeln,  fo  foH  man 
berfelben  nicbt  Ijinberlidj  in  btn  2öeg  treten,  fonbern  bem  $inb  babä  Reifen,  iljm 
bie  tarnen  nennen,  bie  ^aturgefdjidjte,  2kbeutung,  ©igentbümlicfyfeiten  be^iebnen* 
2Md)e  reiche  Quelle  ber  SBelebrung  bietet  audj  ber  Sunftrieb  unb  bie  georbnetc 
ScbenSWeife  maneber  Spiere  bar;  WaS  2llleS  fann  baS  $inb  lernen,  bon  bem  ßeben 
ber  (Schmetterlinge,  ber  dienen,  Slmeifen,  bem  ©etoebe  ber  (Spinnen,  bem  üfteftbau 
ber  SSögel. —  SDie  Butter  benu^e  bie  büfteren  ober  gelten,  ^errlic^en  ©rfdjeinungen 
eine§  (Sonnenunterganges,  beS  (SternenbimmelS,  eines  ©eWitterS,  eines  im  freien 
bertebten  frönen  (SommertageS,  u.  f.  W.  um  auf  baS  ©emüt§  er^abenb  p  Wirfen, 
erfläre  aber  biefe  ©rfebeinungen  in  richtiger  SBeife,  nidjt  in  boetifdjen  Sßljantafte- 
bitbern.  (So  gelangt  baS  $inb  baljin,  fieb  in  ber  lebenbigen  (Sd)öbfung  aured^tguftn= 
ben,  an  ber  eS  nidjt  allein  feine  $reube  laben  foß,  fonbern  gegen  bie  eS  aud?  $fltcbten 
gu  erfüllen  Ijat,  fo  namentlich  gegen  bie  2#iere,  al§  füf)lenbe  Söefen.  Tierquälerei, 
toogu  manche  ^inber  eine  grofce  Neigung  l)aben,  bereift  immer,  ba$  fte  in  ber 
Statur  feinen  $reunb  erbtiefen;  Wer  bie  Statur  liebt,  ber  fann  gegen  feines  t^rer 
©efdjöbfe  lieblos  fein.  2öer  als  $inb  gegen  Spiere  g  r  a  u  f  a  m  ift,  ber  ift  e§ 
gang  gewi|  als  ©rwadjfener  gegen  9ftenfdjen.  ©in  $inb,  WeldjeS  mit  ßuft  btm 
(Scbmer^e  eines  SbtereS  sufdjaut,  ober  audj  nur  gleichgültig  bahü  bleibt,  Wirb  ftdjers 
lieb  einft  als  ©rwaebfener  aud)  3ftenid)en  quälen,  £)ie  einmal  erwaebte  @raufam= 
feit  fennt  feine  ©renken,  unb  §at  (Scbabenfreube  unb  D^actjeluft  im  ©efotge.  SBalb 
wirb  baS  ^inb,  Wenn  biefer  §e^ter  nidjt  ftreng  gerügt  unb  ausgerottet  Wirb,  audj 
$reube  bei  bem  (Sdjmerje  eines  @efäl>rten  ober  anberer  äftenfdjen  embfinben. 
©S  giebt  Sleu^erungen  bon  ©raufamfeit  im  gemö^nlic^en  ßeben,  bie  nict)t  al§ 
foIct)e  erfc^einen,  aber  boct)  bem  innerften  SBefen  nadj  e§  finb.  (So  ftnbet  ein  ^inb 
manchmal  Vergnügen  baran,  einem  anberen  einen  leisten  förberfiejien  ober  feelijdjen 
©c^mers  ppfügen;  man  neuntes  Sttutljnrille  ober  S^ecferei,  e§  ift  jebod)  ein  3ei<^^ 
ber  ertoaclenben  ©raufamfeit  unb  fann  leicht  bafjin  ausarten,  bafe  2:^ier=  unb  äftens 
fc^enquäterei  bem  betreffenben  ^inbe  ein  Vergnügen  gewährt.  3}ian4eS  ^eranmac^s 
fenbe  ^tnb  finbet  ein  folc^eS  baran,  $emanb  P  erfc^reefen,  i^m  eine  umnaljre  un- 
angenehme %laü)xiü)t  ju  bringen,  nur  um  i^m  n)d)  gu  t^un;  ober  bei  irgenb  einer 
©efaljr  eines  Slnberen  ©tetc^) gültigfeit  gu  feigen,  ^einbfe^aft  gu  ^eüc^eln,  um  i^n 
3u  betrüben.  2)aS  SllleS  nennt  man  9Äut|n)iUe,  3?ecferei.  $n  2öirflicl)feit  ifteS  aber 
(Sc^abenfreube,  ßuft  am  Dualen,  ber  Slnfang  jur  ©raufamfeit.  2)ie[e  fann  auc^ 
buret)  abftcf)tltd^e  Dftücffic^tSlofigfeit  im  9ttbm  geübt  werben,  toenn  man  Ruberen 
baburdj  Kummer  ober  ©c^merj  berurfacb^t.  ©S  giebt  ©egenftänbe  ber  Unterhal- 
tung, tooburdj  einzelne  Slnboefenbe  ober  bereu  Slngeprige  embfinbttc^)  berieft.  Ser- 
ben, unb  toemt  ein  berartigeS  3^bema  bur$  beffen  S5erü^rung  annoefenbe  ^erfonen 
im  fersen  gefränft  werben  unb  im  (Stillen  leiben,  abfidjtlid)  herbeigeführt  tturb,  fo 
geugt  eine  folcb^e  öanblungSroeife  ntcf)t  nur  nicr)t  bon  üUtttgefüjrt,  fonbern  gerabe  gu  bon 
©raufamfeit.  ©S  giebt  aueb  SQicnfd&en,,  bie  iljre  ©ienftboten  unb  Untergebenen 
beftänbig  babureb  quälen,  bafe  biefetben  ilmen  9^icbtS  rect)t  machen  fönnen,  benen  eS 
eine  Suft  ift,  fie  über  ibre  Gräfte  binauS  anpftrengen.  2)iefe  ^enfeben  noürben 
niebt  fo  Ijanbeln,  Wenn  fie  in  ber  $ugenb  richtig  erlogen  Wären,  unb  fte  Ijaben  in  ber 
^ugenb  gewi^  aueb  Xfytxt  gequält,  tijre  ©efbielen  geneeft  unb  ibnen  einen  (Scfyabers 
nai  angetban  Wo  fie  fonnten.  ^ebenfalls  befi^en  fie  nicfyt  baS,  WaS  man  unter 
„<£>er$"  berftebt.  (Scbon  bei  bem  Spielen  mit  ibren  pljernen  ^bi^^n  berratben 
manche  Äinber  ben  ^ang  jur  ©raufamfeit  unb  foH  bie  Butter  febon  bann  ben  %ep 
ler  ftreng  rügen.  2Benn  j.  35.  ein  &inb  unbarmber^ig  auf  fein  (Stecfem  ober  Scbaui 
felbferb  loS  fdjlägt,  fein  ^ubbe  fyaxt  $$tiat,  foll  fie  fein  StRit^efü^l  für  biefe  leblos 
fen  2)inge,  bie  aber  in  ber  Sßbantafie  beS  ^inbeS  ßeben  befi^en,  Werfen,  unb  fo  ben 
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£ang  jur  ©raufamfeit  unterbrürfen.  Einher  f  ollen  nid)t  nur  ©raufamfetten  nidjt 
felbft  begeben,  jonbern  fie  folten  aud)  nidjt  ot)ne  9ftitgefür)l  fer)en  tonnen  roenn  anbere 
2ttenfdjen  ober  untere  graufam  bet)anbelt  toerben.  Sin  IHnb,  baS  Bei  ber,  roenn  aud) 
rool)loerbienten,  ©träfe  eines  anberen  lachen  ober  gleichgültig  fein  fann,  berrätt)  tin 
fct)abenfror)e§  ©emütl).  Sine  fjarmlofe  SRcäerci,  ein  unroillfürlidjeS 
2lufladjen,  roenn  ein  Ruberer  fällt,  oljne  ©djaben  $u  erleiben,  fann  man  nidjt  gerabe 
©djabenfreube  nennen ;  bodj  fann  biefelbe,  roenn  bie  £ergen§bilbung  fet)lt,  leidjt 
barauS  entfielen.  )fflan  follte  biefe  fdjeinbar  Jjarmlofe  $reube  am  ©djaben  beS 
Ruberen  bei  ber  Ergieljung  nidjt  bulben,  eS  ift  immer  ein  glecf  in  einem  üielleidjt 
fonft  gut  angelegren  ©emütr),  ein  ©amenforn  beg  SBöfen  in  ber  ÄinbeSfeele. 

9cie  follte  fie  oernadjläffigt  toerben!  3t)re  Slütlje  ift  Siebe,  ein  liebreichem 
©emütty. 

2)ie  SBelt  beS  ÄinbeS  ift  Siebe  unb  muß  eS  bleiben,  roenn  eS  fidt>  naturgemäß 
entfalten,  glücflidj  toerben  unb  2lnbere  glüdfidj  machen  foll.  £)ie  Siebe  ber  SÄurter 
empfängt  baS  Äinb  bei  feinem  (Eintritt  in  baS  Seben  unb  geleitet  eS  fdjütjenb  unb 
opferfreubig  auf  ben  2öeg  ber  ©elbftftänbigfeit.  3örtlid)feit  unb  Pflege  ber  %JluU 
ter  ertoetfen  im  Äinbe,  toelcrjeS  als  ooltfornmuer  Egoift  in  bie  2Bclt  tritt,  unb  fobalb 
baS  ©efüljl  feine§  2)afeinS  in  iljm  aufbämmert,  nur  fein  $  d)  fütjlt,  aud)  nadj  unb 
nad)  gärtlidjfcit  unb  Siebe.  ES  at)mt  bie  Siebf'ofungen  ber  Butter  nad),  unb  bäht, 
SJcutter  unb  Äinb,  bilben  baS  üolle,  fieb  gegenfeitig  ergänjenbe  33itb  ber  Siebe;  in 
biefer  tourgelt  bie  Äraft  ber  Butter,  ber  2)rang,  baS  9ftitgefür)t  beS  ^inbeS  in 
toeefen.  2lber  bk  Siebe  fann  im  #erjen  beS  ^inbeS  nur  SBurgcl  faffen  unb  toadjfen, 
unb  roie  ber  23ilbungStrieb  in  ber  SjSffanae  auS  bem  innerften  SDafein  in  baS  Seben 
einbringen,  toenn  baS  J?inb  Siebe  toatjrnimmt,  in  ber  Familie  bie  gefunbe,  ect)te 
Sleujjerung  beS  £>er3enS  als  ©eijpiel  empfängt.  2öo  in  ber  Familie  ber  ©eift  ber 
Einigfeit  unb  ©emeinfdjaft  nidjt  tjerrfdjt,  too  unter  Ertoacbfencn  unb  Äinbern  lieb; 
lofe  SBorte  tiorfallen,  roo  jeher  nur  für  fict)  felbft  lebt,  für  ben  Ruberen  nidjt  Opfern 
toiEigfeit  geigt,  too  Altern  unb  £)ienftboten  gegen  arme,  unglüdlidjc,  r)iilfgbebürftige 
Seute  Ijart  finb, —  ba  bleibt  bie  Siebe  iniiliube  tobt;  ober  fie  ertoadjt  erft  fpäter 
burd)  bie  r)arte  ©djitle  beS  SebenS.  3ft  bie  Familie  bk  natürliche  Sßflan$fdjule  für 
bie  23tlbung  beS  ÄinbeS  unb  beffen  ©emütl),  fo  foll  aud)  baS  Äinb  feine  erfreu 
$äljigfeiten  pr  Empfinbung  ber  Siebe,  an  ber  Siebe  ju  $ater  unb  Butter  üben. 
Slber  bie§  ift  nur  möglid),  tt)o  33eibe  bem  £inbe  (Sf)rfurd)t  einflößen,  beim  ot)ne  biefe 
ift  roaljre  Siebe  nidjt  benfbar.  S)ie  (Sltern  t)aben  bal)er  äußerft  ad)tfam  auf  fidj 
felbft  su  fein,  baß  fie  bem  ^inbe  feine  ©d)roäd)en  unb  $er)ler  geigen.  2)er  geroöt)n= 
lidjfte  ^cr)ter  ift  bie  übertriebene  Siebe§äußerung,  bie  Anbetung  be§  Äinbe§,  2lffen= 
liebe.  ^!lu§  il)r  entspringen  mand)e  anbere  ^eljler:  bie  ^adjfidjt,  tlngered)tigfeit 
gegen  Rubere,  ^arteilidjfeit.  Niemals  foll  bie  SJcutter  einen  Unterfct)ieb  madjen 
Sei  @efd)roiftern,  ber  nid)t  tiorüberget)enb  als  abfid)tlid)eS  Mittel  ju  ©rgieljungs;  unb 
©trafsroeden,  ^öebeutung  fyättt. 

ferner  r)alte  fie  barauf,  ba%  bie  Siebe  gur  Butter  nidit  bie  Siebe  gum  SSater 
tierbunffe,  in  roeldjem  fünfte  gar  oft  gefehlt  roirb;  bafc  bie  ©efd)roifter  ftd)  untere 
einanber  lieben ;  fie  laffe  eS  nidjt  an  Ermahnungen  unb  Ermunterungen  in  biefer 
9^icr)tung  fehlen,  unb  für)re  ©elegenl)eiten  t)erbei,  bamit  bie  ^inber  fid)  einanber 
$reube  bereiten,  Reifen,  befc^enfen  unb  fo  bie  Siebe  an  ber  $reube  unb  2Bot)ttIjat 
erftarft,'  bie  iljnen  öon  irjren  @efd)rotftern  erroiefen  raerben,  n)ie  aud)  an  ber  $reube, 
bie  fie  benfelben  erroeifen,  unb  bie  fie  nun  mit  tt)nen  feilen.  Ein  berartiger  lieber 
OoIIer  Sßerfe^r  ber  ©efd)roifter  erleibet  oft  eine  ©törung  buxä)  eine  berfejrte  33er)anb= 
lung  ber  Eltern.  S)ic  Eltern  fetjen  manchmal  ein  um  einige  ^ar)re  älteres  itlnb 
jum  ^errn  über  ba§  Jüngere,  bem  biefeS  fid)  bann  unbebingt  fügen  foll.  2)aS  ift 
ein  entfd)iebener  9JJi|grtff  in  ber  Erstehung;  er  roirft  nad)tr)eilig  auf  bie  ©emütt)er 
beiber  ^inber,  Oerurf ad)t  eine  ungerechte  ^anblungSroeife  Oon  ©eiten  beS  älteren, 
unb  legt  in  feinem  bergen  ben  ©runbftein  gur  ^errfd)fud)t;  eS  untergräbt  ben 
^rieben  unb  ba§  gegenfettige  Einöerftänbniß ;  eS  entfielt  3an?  unb  ©treit,  Singe« 
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berei  unb  $einbfeltgfeit  anstatt  Siebe.  SlnberS  ift  eS,  roenn  baS  ältere  Äinb  an 
Safjrcn  fo  biel  raeiter  borgerüdt  ift,  ba$  eS  baS  jüngere  and)  förperlidj  pflegt,  bann 
berraanbeft  fid)  baS  gefcfyraifterlidje  ^erljältnife,  in  bem  baS  Äinb  ju  [einem  Sruber 
ober  <Sd)raefter  ftef)t,  meljr  in  ein  fürforglidjeS,  unb  bilbet  ftcfc)  31t  einem  gegenfeittg 
innigen  ©efübl  ber  £erjen  auS,  baS  geroöfmlid)  burcb  baS  gange  ßeben  fortbauert. 
SBei  (Streitigfeiten  neunte  bie  Butter  nie  gu  ©unften  beS  ©inen  ober  beS  Ruberen 
gartet  fonbern,  beobachte  unbemerft,  roel^eg  Enbe  ber  (Streit  nimmt,  unb  nur,  tvenn 
bie  s^erföT)nung  an  Eigenfinn,  Unberfö'bnliclifeit,  ^jerglofigfeit  f djeitert,  mifcbe  fie 
fid)  ein,  unb  geige  bem  (Sdjulbigen  fein  Unrecbt.  Angeberei  unb  Älatfcberei  neunte 
fte  nie  an  unb  befdjäme  ben  Singeber,  ^eranbilbung  gur  $rtebferttgfeit 
unb  23erträglid)feit  ift  eins  ber  mir!  famften  Mittel  jur 

SJlan  entfdjulbigt  geraöljnlidj  ben  Oftangel  biefcr  Eigenfdjaften  burdj  baS  £em= 
perament  beS  ^inbeS ;  bodj  baS  ift  feine  Entfdjulbigung.  2)aS  Temperament  mufe 
fdjon  früf)  im  $inbe  geregelt  unb  Ijarmonifd)  geftimmt  raerben;  ein  aufbraufenbeS 
SBefen,  ün  reigbareS  EmpfinblicbfeitSgefüljl,  ein  2)rang  nad)  2Biberfprud)  mufc 
gemäßigt,  burd)  SBeifpiete  ber  3ftilbe,  (Schonung,  Ergebung  unb  bereu  eble  3Birfun= 
gen  befcbämt  werben,  ©letdjgültigfeit  gegen  baS  ©efüljl  Ruberer  mufj  in  ZfytiU 
naljme  umgeraanbelt  toerben,  unb  je  jünger  baS  $inb,  unb  je  beftimmter  unb  fefter 
man  berfäbrt,  befto  leichter  gelingt  Ijier  bk  Ergieljung,  bie  in  reiferen  3a^ren  oft 
unmöglich  ift,  ober  erft  burcb  fdjraere  (SdjidfalSfügungen  herbeigeführt  rairb.  S)ieS 
gilt  befonberS  Oon  ber  #eftigfett  beS  Temperaments,  bie  fdjon  bei  bem  fleinen 
"Rlinbe  als  Eigenfinn  auftritt,  unb  fidf>  burdj  (Schreien  unb  unbänbigeS  ©eberben, 
raenn  ifjm  etraaS  berfagt  rairb,  ober  wenn  eines  feiner  (Spielgefährten  if)m  etraaS 
nicbt  gu  ÜBiHen  tt)ut,  gu  erfennen  giebt,  unb  fpäter  bei  anberer  (Gelegenheit  in  Born 
ausartet.  33ei  folgern  Eigenfinn  folge  bie  (Strafe  auf  ber  (Stelle;  bk  Butter  barf 
nicbt,  raie  bieS  fo  oft  gefd)ief)t,  ben  SBerfud)  machen,  t§r  eigenfinniges,  aufgeregtes 
$inb  burd)  ©eraäbrung  ber  abgefdjlagenen  Söttte  311  beruhigen.  2)ie  forperlidje 
Erfcbütterung,  meiere  eine  (Strafe  burdj  Slngft  ober  (Sdjred  fjerborgubringen  öei 
mag,  jcfyabet  lange  nidjt  fo  ötcl,  als  bk  Seibenfdjaft,  bie  an  tljrem  eigenen  $euet 
gebrenb,  p  immer  beHeren  flammen  auflobert  unb  baS  üfterbenfpftem  fdjraädjt 
©in  unberträglicbeS  &inb  ftrafe  bk  ÜDfattter,  inbem  fte  baffelbe  Oon  feinem  (Spiel« 
gefaxten  ifolirt,  bamit  eS  ben  Sßertlj  ber  ©efelligfeit  baburdj  erfennen  lernt,  ba$  eS 
biefelbe  entbehrt.  2)enn  baS  Äinb  mufc  feine  ^flicbten  unb  feine  Sftüdfftd&ten, 
—  Ijier  bie  ^ügfamfeit  —  raeldje  eS  anberen  gegenüber  fdjulbig  ift,  fennen  unb  bie= 
felben  erfüllen  lernen.  (Smpfinblidje,  le'icbt  beleibigte  ^inber  Oerlieren  i^ren 
geiler  am  leidjteften,  roenn  man  in  ifyrem  SBeifcin  ben  ©efpielen  fagt,  ba%  fie  barm^ 
lofe  Redereien  niebt  0  er  fielen  unb  fte  baber  Oon  jebem  (Sdjerge  auSgufcbliefeen 
feien.  S)tefc  inbirefte  3ttre$ttt>etfung  unb  ^folirung  Oon  ben  (Späten  feiner  @e= 
fährten,  ift  bem  empfmblid^en  Äinbe  unerträglicber  als  bk  Rederei  }d^t,  nnb  eS 
toirb  balb  friebfertiger  merben  unb  guletjt  auf  einen  unfcbulbigen  (Scberg  eingeben. 
^allS  ein  ^inb  einem  anberen  Unrecbt  sufügt,  fei  eS  in  Born,  (Streit,  toenn  aueb 
niebt  in  böfer  Slbfic^t,  ba  balte  man  ftreng  barauf,  bafc  eS  ftdt)  bemüt^ige  unb  bem 
S3eleibigten  Whhitk  t|ue;  babureb  erlangt  eS  fittlidjen  ffltmf). 

2lUe  Ermahnungen,  SSorftellungen  unb  (Strafen,  meldte  gur  Erhebung  beS 
©emütbS  ftattfinben,  bleiben  aber  immer  obne  innere  S^ad^rairfung,  rcenn  fie  nid)t 
auf  bieSiebe  gurüdfüfjren.  2)aS  ^inb  mu|  immer  erfabren,  bafc  eS  burd^  fein  3Ser= 
geben  an  ber  Siebe  ber  ©Itern,  ©efebtoifter  unb  aller  Beugen  Oerloren  unb  fidj  gu 
bemüben  bat,  buvc§  fein  gutes  betragen  bk  ßiebe  mieber  gu  gerainnen,  ba%  eS  bie 
Siebe,  bk  il)m  oon  Ruberen  ergeigt  rairb,  nicb,t  eber  öerbient,  bis  eS  biefen  ober 
jenen,  oft  gerügten  $e(jler  abgelegt  §at.  Einem  beftigen  Äinbe  fe^e  man  niemals 
gleicbe  ^eftigfeit  ober  liebtofe  (Strenge  entgegen,  fonbern  milben,  ruhigen  Ernft.  — 
Eine  ber  febönften  Büge  beS  ©emütljSlebenS  ift  baS 

ES  fd)ü£t  bk  (Seele  bor  S^o^eit,  (Sdjabenfreube,  EgoiSmuS  unb  ©raufamfett; 
cS  treibt  fie  jur  9ftenf djenliebe,  jur  ßiebeSt^at.    ES  bebarf  bagu  nid)t  ber  Anregung 
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von  (Seiten  ber  aßuttcr;  bie  Anlage  bam  liegt  in  jeber  unberborbenen  Äinbesfeele, 
aber  eö  mufe  Ujr  ©clegenljeit  $ur  Ausübung  geboten,  ik  muß  geübt  unb  richtig 
qeleitet  tnerben.  £)a§  9Jcitleib,  biefe§  eigene  fcjmer-jlidje  ©efüt)l  bä  frembem  ßeib, 
finbet  man  al§  Sftaturanlage  audj  bei  gan3  roljen  Sftenfdjen.  2)aj3  e§  weniger 
SRejultat  ber  fittlidjen  Äraft,  als  ein  angeborenes?  ©efüfjl  tft,  berminberr  feinen 
2Bertl)  ntebt,  beim  bas  red)te  SD^tttetb  berfc^miljt  fidj  immer  mit  bem  $flid)tgefüf)l, 
unb  b  a  §  ift  e§,  roas  bie  Butter  in  ifyrem  Äinbe  erstehen  foll.  SDas  roaf)re  dilti- 
leib  ftefjt  immer  unter  bem  ©ittflufe  ber  ÜKoral,  ber  Vernunft,  ber  ^er^ensbilbung. 
$>ie  Butter  barf  ba3  Sftitgefüfjl  be§  ^inbes"  nidjt  abftumpfen  laffen— ttms  leicht 
gefdjie&t — burd)  bas  ©ntftelien  gefräßiger,  neibifdjer,  felbftfüd)tiger  (Smpfmbungen, 
burd)  ßeidjtfinn,  burd)  böfeS  SBeifpiel.  üftan  erhalte  bem  $inbe  ein  flares  <5rfen= 
tumgSbermögen  für  $reube  unb  (Sd)tner3  Ruberer,  ein  ©efüf)l  ber  (Schonung  unb 
£Ijeilnaljme  audj  für  bie  Spiere.  Man  fet)e  aber  audj  barauf,  baZ  bie  Sleußerung 
be§  3Kitgefü§l§  eine  bem  fremben  gäbt  angemeffette  fei,  e§  mufe  audj  in  Meiern 
fünfte  ber  golbene  Mittelweg  eingehalten  roerben.  DImmadjt,  jammern  unb 
klagen  finb  nid)t  bie  richtigen  Drittel,  um  bem  ßeibenben,  ber  bon  einem  Unfall 
irgenb  einer  2lrt  betroffen  ift,  Xljeilnafjme  auejubrücfen. 

($§  giebt  junge  attäbdjen,  bie  ftd)  hü  bem  Slnblicfe  einer  jappelnben  fliege 
geberben,  al§  ob  im*  SBater  bor  iljnen  in  guefungen  läge  unb  Die  aus  fteinen 
©efüfylSerregungen  einen  ©türm  ber  !>Iftitleibcnf$aftljeraufbefd)roören.  ®ett)ißer= 
maßen  gesroungeneS  OJtitfeib  ift  nid)t  rooljltlmenb,  fonbern  im  ©egentr)etl,  e§  ftößt 
ah,  gereift  alfo  bem  SSetreffenben  nidjt  311m  £roft.  (Sine  fold)e  Uebertreibung — benn 
meiter  ift  e§  nichts — artcr,  toeim  fie  gett>o§nljeit§mäfjig  betrieben  roirb,  leicht  in 
gefüljttofes^omöbienfpiel  unb  £eudjelei  au§.  s2tnbererfeit§  foll  ba%  $inb  fid)  feines" 
9Jtitgef  ül)ls  ha,  rao  es  am  baffenben  Orte  ift  nidjt  fdjämen ;  es  mufe  fidj  nur  in 
©eftalt  einer  natürlichen  Regung  3eigen. 

Unter  bem  praftifdjen  Sßorbttbc  ber  Butter  roirb  bie  pflege  bes  2ftitgefü§l§ 
in  bem  ^jer-jen  bes  ÄtnbeS  am  beften  jum  getoünfdjten  £iele  führen ;  r)ier  bieten 
namentlich  bie  üerfdjämte  Slrmutlj,  roirfTicfye  Üftotl),  unberfdjulbeteS  Ungtüd,  eine 
l)ülflofe  Sßitttoe  u.  f.  ft).  geeignete  (Gelegenheit  für  bie  Butter  it)reg  $inbes  Üftitge* 
fül)l  3U  leiten  unb  3U  üben.  (Sie  lejjre  burd)  SSorbilb  unb  Slnroeifung,  ba$  ba§ 
toaljre,  aus  bem  #er3cn  fommenbe  ■Dfttgefüljl  nidjt  burd)  biele  2Borte,  lauten  Särm 
Ijeftige  ©eberben  ftcf>  funb  giebt.  £)as  ©emütl)  fann  aber  audj  ju  tief  empfing 
ben,  rooburd)  bem  ©Ijaracter  eine  3Betd>r)ett  gegeben  roirb,  hk  bei  jebem  nidjt 
erfreulichen  ©reigni^  (5c^mer3  embfinbet  unb  3U  jener  unglürflic^en  franfj^aften 
Stimmung  füljrt,  bie  havan  ©enufe  embfinbet  3U  leiben,  ffllanfytä  ©emüt^  ift 
ftumbf,  unembfänglid)  gegen  ^reube  unb  &tib ;  e§  f üf»It  freitid)  ben  ©c^merj  lüeni= 
ger,  aber  auä)  bie  ^reube  hhiht  iljm  fremb.  ©iefe  2Jienfc^en  finb  nidjt  glüdlidj 
unb  beneibensroertb,  ntdt)t  feelifd)  gefunb.  ®ie  Butter  miß  aber  ilu*  Äinb  glücftict) 
toiffen;  ba§  fann  fie  nur  erreichen  burdj  ©rgiebung  bes  ©emüt^§,  ju  jenem  ©leid)* 
geboid)te  ber  ©eelenftimmung,  ba$  ftd^  im  (Seelenfrieben  ausprägt,  din  Phlegma* 
tifd)e§  ©emütb  tft  immer  bie  $olge  unterbliebener  (Srsie^ung  be§  ^er3en§;  ein  31t 
lebhaftes  ©emürf)  tft  niemals  ?taturanlage,  fonbern  $olge  bon  Ueberrei3ung  bura^ 
31t  grofje  finnlicr)e  Sinbrüde. 

2anncnUa1ti&teiU 

©ine  fehlerhafte  (Stimmung  be§  ©emüt^§  ift  bie  laumfdje,  ungleiche.  ^fland)t 
finb  in  btefer  ©tunbe  ^er^Itcr),  roo^lrooUenb,  Ijeiter,  o^ine  3U  raiffenroarum;  in  jener 
(Stunbe  ebenfalls  o^ne  ©runb  mürrifd),  ftiß,  abftofeenb.  3J^an  n;etB  nie  in  roeldjer 
(Stimmung  man  fie  in  einer  btertel  (Stunbe  nadjbem  man  fie  berlaffen  §at,  roteber 
antrifft.  ^)em  launifd)en  ®emütl)e  liegt  meiftenS  ©c^noäc^e  3U  ©runbe,  ein  fd&wäcJ?  - 
lieber  ßuftanb  be§  @mpfinbung=  unb  SJenfbermögenS,  ba%  ftet§  für  augenblidlidje 
©inbrürfe  unb  Eingebungen  empfänglich  ift  unb  benfelben  folgt,  ©djtoädje  be§  ©e^ 
mütb§  tft  jene§  Uebermafe  bon  ©elbftgef ül)l,  ba%  in  ©mpfinbltc^feit  feinen  2lu§brud 
finbet.  £)te  Butter  bebjal)re  t^r  Äinb  bor  btefer  (Seelenftimmung  bie  immer  eine 
geboiffe  (Sc^njäc^e  jeigt.    $>ie  @mpfinblid)feit  ibirb  meiftenS  am  ftarfften  burc^  ^lei= 
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nigfeiten  geregt,  unb  gebt  in  Erbitterung,  Untoitten,  ober  £raurigfeit  über,  @ic 
fann  feinen  nod)  fo  geregten  £abel  »ertragen,  unb  fte§t  ftdj  fofort  au  erbittertem 
SBiberftcmbe  bcranlafet,  ba§  ©eringfte  fränft  fte.  2ßirb  bie  ©mbfinblicbfeit  be§  £in= 
be§  nicbt  gemilbert  burcb  bie  (Sraiebung,  fo  finbet  fie  im  reiferen  2llter  biete  neue* 
Anregungen,  tljeilS  burcb  gefeGfcbaftlidje  Sßerbältniffe,  tljeilS  bur$  Slnmafmng, 
©ttetreit,  recc)tr)ar3ertfd^e§  SBefen  unb  artet  bann  immer  me^r  au§.  ©egen  biefe 
unglücflicbe,  ba$  ganje  &htn  berbitternbe  ©emütljSftimmung,  ber  immer  ein  über= 
grofteS  ©clbftgef  üljt  au  ©runbe  liegt,  fämbfe  bie  3Jiutter  f cbon  früty  mit  großem 
©ruft.    £)ief  e  (5  e  l  b  ft  ü  b  e  r  f  dj  ä  &  u  n  g  ift  too§l  au  unterfdjeiben  bon  • 

eeH>ft<*tf)tung, 

biefem  ©efübl  ber  eignen  ftttltdjen  2Bürbe  unb  be§  inneren  $rieben§.  Dfyne  fte  ift 
feine  ©efunbbeit  in  bljtyfifcber,  feelifcber  unb  ftttlidjer  Söeaiebung  möglich,  benn  au§ 
ber  (Selbftacbtung  entfbringt  ber  ftttltd&e  SBille,  ber  ftttlidje  9ftutb,  ba%  $flubt  gefügt 
gegen  ftdj  felbft  unb  bie  äftenfdjljett.  @in  aftenfdj,  ber  obne  ©elbfttäufcbung  bon  ftdj 
fi agen  fann :  „äftag  bit  SBelt  micb  berf ennen ;  fo  lange  td)  micb  felbft  achten  fann  bin 
icb  frolj,  mutbig,  ftola  unb  ijjatfräftig"  —  fann  niemals  &u  ©runbe  geljen,  er  fielet 
böber,  als  bunbert  Rubere  bie  Ipcbmütbig  auf  tjjn  Ijerabfeben.  @r  erbulbet  gelaffen 
bie  JMnfung ;  bie  (Selbfifudjt  fann  baS  nie.  S)te  (Selbftadjtung  lä&t  ficb  nicbt 
erfcbüttern  in  ©IM  unb  ttnglücf,  bie  ©elbftüberfcbä^ung  bricht  im  Unglücf  aufam- 
men;  bie  falfcbe  ©elbftacbtung  fdjmücft  ftc§  äufjerlict),  bie  edt)te  fdfjmMt  ftc^  mit 
hmerltdjer  ftttlidjer  2öürbe. 

<Bä)on  früt)  tnufj  bit  Butter  bamit  beginnen,  im  Äinbe  baS  ©elbftgefütyl  au 
toecfen,  benn  olme  biefeS  ift  eine  ftttltdje  ©raiebung  burdjauS  unmöglich  SMe 
©elbftacbtung  läfct  ficb  nicbt  mit  Sßorten  bem  ^inbe  aneraieljen,  fie  mufe  burdj 
normale  Entfaltung  beS  ftttlidfoen  ßebenS  getoecft,  burdj  löeifptel  geleitet  toerbem 
(Sie  giebt  fidj  im 

funb,  bieS  fei  baljer  burdlj  bie  Butter  richtig  unb  feft  begrünbet.  £)ie  Duelle  aHe§ 
männlicben  SDhxtljeS,  aller  |>elbentbaten  ber  Aufopferung,  ber  ©ntfagung  bon  ße^ 
benSgenüffen  belmfS  Erreichung  jjöljerer  gtoecfe  u.  f.  tt>.  ift  ber  (Sorget  a.  SDer 
ffJlann  fjat  ffllufy  nötbig,  too  er  auc|  ftebt  unb  toirft,  fittlicben  90^utb;  möge  e§  fein 
al§  &au$t  ber  Familie  ober  al§  ÄämOfer  mit  ben  ©djtmertgfetfen  beg  menfcblicben 
Seben§ ;  er  bebarf  männlicber  Äraft,  unb  biefe  fann  er  nur  mit  $ülfe  be§  Triebes, 
melcber  in  ber  (5^re  feine  33efrieb:gung  fuc^t  unb  audj  finbet,  erlangen,  ©tefe  Straft 
tturb  aber  nur  bann  Sugenb,  ioenn  fie  ftcb  burd^  ba§  $fltdjtgefü§l,  burcb  bie  35eacb= 
tung  öon  bem  ioa§  gut  unb  redjt  ift,  nic^t  burcb  ba%  Urtfjeil  ber  öffentlicben  Wltb 
nung  leiten  lä%t,  bie  nur  äußere  @^re  als  Sriebfeber,  unb  Slnerfennung  als  &id 
be§  fet)rget3e§  fennt. 

S>te  Sebanblung  be§  Knaben  aur  @rn)ecfung  be§  @brtriebe§  mu^  ba  öon  (Sei? 
ten  ber  Butter  fcljon  eine  anbere  fein,  al§  hä  bem  Sftäbcben.  2)a§  3^e^  De^  ©r^tcs 
^ung  be§  £CRäbcr)eri§  ift  ba§  ©bie,  ba§  ©cböne;  e§  foll  nicbt  nac^  Beifall  bon  au|en 
trauten,  fonbern  feine  guten  ©tgenfdjaften  im  puSlid^en  greife  bernoert^en,  gefall 
len,  niemals  mißfallen,  edjt  ioeiblicb  nacb  bem  fittlicb  ©cbönen  ftreben,  nur  beS 
(Scbönen  toegem  S)ie  ßiebe  aur  Butter  ift  bie  Söunberfraft,  burcb  toelcbe  bk  But- 
ter bie  Softer  au  allem  ©uten  unb  ©cbönen  leiten  fann,  benn  Siebe  ift  \a  fcbon  baZ 
©cbönfte  im  f mbltdjen  ^eraen ;  ba§  ©elbftgefü^I  aber,  melcbeS  aum  (S^rgefübl  unb 
aur  ©elbftac^tung  fü^rt,  mufe  immer,  foioo^l  bei  bem  Knaben,  mie  hä  bem  Wäb- 
eben  bie  ©runblage  aur  (5ntn>ic!lung,  aur  SBillenStbat,  aur  (Selbftbeftimmung  UU 
ben.  2)te  Butter  fyat  fic^  bei  2!Eem,  toaS  fte  t^nt,  um  ba§  ^inb  au  leiten,  an  ba$ 
©elbftgefübl  au  ioenben  unb  bei  iebem  SSerge^en  beffelben  i^m  ba§  Untbürbige,  @r= 
niebrigenbe  au  ©emütbe  au  fübren,  ba§  ^inb  mufc  lernen,  fic^  beS  35eräcbtlicben  ber 
Zfyat  au  febämen.  S)iefe§  (Selbftgefübl  beS  ©efferen  unb  ©b^en^aften  im  $inbe  ift 
für  bie  gan^e  ©raiebung  bon  großer  2ßicbtigfeit  unb  toefentlicber  ^ülfe.  S)a§  ^inb 
lerne  ftd?  felbft  ad)ttnf  inbem  e§  fein  SÖBort,  fein  ©efübl,  feine  ©ebanfen,  feine  ^anb= 
lungStoeife,  bie  33efe^le  ber  2ttutter  ad)kt  unb  in  bem  ©eborfam  ttttaZ  @brenbe§ 
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erblidt.  3ebc§  Ätnb  mufe  Wiffen,  ba§  e§  and)  öottbringen  ftmn,  tt)a§  e§  ernftlid? 
Witt,  ^e  mebr  man  ber  ©cefenfraft  gumutber,  befto  mebr  erftarft  fie,  je  fdjonenber 
unb  rüdfid)t3öol!er  fie  bebanbelt  Wirb,  um  10  fdjtoädjer,  t^atunfä^tger  bleibt  fie. 

Wlan  baxf  getroft  annehmen,  bafe  bie  9(ftebrjabl  ber  nerbenfdjroad&en,  launigen, 
benf=  unb  aroettsfaulen,  fid)  unb  Stnbere  quälenben  ÜUknfcben  eine  ftrudjt  jener 
©rgiebung  ftnb,  Weldje  ba§  jart  organifirte  j?inb  au§  lauter  (Schonung,  tt)örtcr)ter 
StebeSforge  unb  9^:ad^ftd;t  g  efliff  enttid)  Wiffen  läfer,  bafc  e§  £)iefe§  unb  3enes> 
ntcfjt  tbun  bürfe  unb  fönne,  weil  e§  nict)t  im  (Stanbe  fei,  bie  Slnftrengung  gu  er= 
tragen;  ba&  man  e§  be§balb  audj  immer  gart  bebanbeln  muffe.  53ei  foleber  @rgie= 
^una  Wirb  nie  ba§  richtige  ©brgefübl  erWedt  Werben,  ©in  in  biefer  SBeife  berate 
gebttbeter  9ttenfcb  legt  fid)  auf  jgiererei  unb  ,!peucf)etei,  niemals  aber  Wirb  er  ftrtltdje 
Äraft,  ©etbftüertrauen,  ©elbftadjtung  erlangen.  21u§  Mangel  an  geiftiger  Ztyfc 
tigfeit  unb  (Snergie  Wirb  er  nie  im  ©tanbe  fein,  bem  Söalten  ber  ßeibenfdjaften 
SBiberftanb  ju  leiften;  er  Wirb  bei  allen  fonftigen  Einlagen  unb  $äbigfeiten,  obne 
bm  richtigen  Slnbalt  gu  fyahen,  an  biefer  ftttltdjen  ©cbwäcbe  gu  ©runbe  geben;  Weil 
ba%  Vertrauen  in  feine  eigene  Äraft  nid)t  bi3  gu  bem  ©rabe  geWedt  Würbe,  ba%  e§ 
and)  btn  ^Bitten  fyat,  bagjentge,  ma§  bie  Vernunft  al§  wabr  unb  gut  erfannte,  al§ 
fötd&tfdjnur  feine§  SDenfenS  unb  £anbeln§  im  %tbm  feftgubalten. 

äftöge  bie  Butter  bie  forgfamfte  Pflege  üben,  im  Äinbe  bie  ftraft  ber 
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bie§  föefultat  be§  ©&rgefü§I§,  ber  ©  e  l  b  ft  a  dj  t  u  n  g  unb  be§  ©  e  1  b  ft  ö  e  r* 
trauend  gu  Weden.  2)a§  Äinb  mufs  an  fiel)  felbft  gewabr  werben,  ba$  e§  fctt)ig 
ift,  fid)  in  feinen  feblerbaften  Neigungen,  33egierben  unb  ßeibenfebaften  gu  beljerr- 
fdjen.  9tur  im  früben  ^inbegalter  ftnb  für  fittltdje  ^anblungen  unb  $ortfd)ritte 
oe§  Ämbe§  materielle  23elobnungen  guläffig;  fpäter  aber  beftebe  bie  23elobnung  für 
eine  freiwillige  Zfyat  ber  ©elbftüberwinbung  nur  in  ber  einfädln  Sleufjerung  ber 
mütterlicben  3ufriebenl)eit.  33emerft  fie  bm  ^ortfd)ritt  unb  2Bad)§tbum  ber 
moratiieben  ßraft,  fo  unterftütje  fie  ba§  Ätnb  barin,  geige  ibm,  ba$  and)  fie  3Ser= 
trauen  in  feine  eigene  ^raft  bat;  burdb  Söeroetfe  fortbauemben  33?i§trauen§  Wirb 
biefe  immer  gefdjtoädjt.  2Benn  eine  Butter  mirflicb  einmal  in  ^olge  ber  ^anb= 
umgreife  tr)re§  Äinbe§  in  btn  traurigen  %aVL  fommt,  ba%  fie  baZ  Vertrauen  in  bie 
33efferung  tljre§  ^inbe§  öerliert,  unb  geneigt  ift  au§prufen :  „2ln  S)ir  ift  2ltle§  ber= 
loren,  ®u  Wirft  nie  ein  guter  ebler  SKenfcb  Werben!"— fo  la%t  fte nidjt  beß  Äittb 
eine  folc^e  Slcujjerung  boren ;  benn  Wenn  ba%  Ätnb  einmal  fiebt,  bafe  bie  Butter 
mutf)lo§  Wirb  unb  anfängt  ju  bezweifeln,  fo  §at  &  bie  erfte  unb  lefcte  @tü^e 
feiner  (Selbftermut^igung  unb  fetne§  (SelbftOertrauenS  eingebüßt.  Sie  Stßutter 
gewönne  ibr  ^inb  an  ©elbftbefenntnift  be§  begangenen  gebier?,  an  bie  ftttüdje 
©emütbigung  au§  eignem  antriebe  pxx  ©bre  be§  ®uten  unb  SBa^ren ;  fie  lebre  e§, 
ba^  ba§  ©ingefteben  eine3  bewußten  Unrechts  ober  ^rrtbumä  efyrenbaft  ift,  ba§ 
©egentbeil  aber  ebrlo§;  e§  lerne  ben  falfcben  ©brgeig  öom  Wabren  unterfebeiben. 
Slber  audj  ^ier,  Wie  überall  ift  ba§  35eifpiel  ber  Butter  üon  böcbfter  entfebeibenber 
2öicbtig!eit ;  ba§  ^inb  fotl  niebt  nur  ßebren  fonbern  audj  Söetfj3tclc  empfangen,  ba$ 
lebenbige  gute  SBettytel  lä^t  in  bem  ^er^en  be§  ^inbe§  ben  ©ntfcblu^  jur  Steife 
bringen,  bemgemä^  gu  banbeln.  @§  totrb  gar  halb  erfennen,  wenn  bie  Butter 
niebt  ibre  ßebren  felbft  befolgt,  unb  fogar  biejenigen  gebier  ber  Unentfc^loffen^ett, 
be§  ^rrtbum§  bat  be§  3^id)teingeftänbniffe§  eine§  Unrecbt§  felbft  begebt,  bk  fie 
am  Äinbe  tabelt.  S3So  bliebe  ba  bie  2ld)tung !  Unb  Wenn  fyäter  ba%  ^inb  reifere 
ttrtb eintraft  ^at,  bann  wirb  in  bemfelben  bie  Slcbtung  bor  ber  Butter  fteigen,  fobalb 
e§  ba§  fittlicbe33eifpiel  nadjbenfenb  beobachtet. 

3Wancbe  ^tnber  Ijaben  eine  gro^e  Neigung  gu  biefer  tabe!n§Wertben  Unart, 
häufig  ift  bei  f  1  e  i  n  e  n  ^inbern  lebhafte  $l)antafte  unb  regfame  @eifte§tbätig- 
feit  bie  natürlicbe  Urfacbe;  bie  gering  entwidelte  Urtbeil§fraft  unb  ba§  Unöermögen 
ba%  2Babre  bom  Unwahren  in  unterfebeiben,  tragen  baju  bei,  ba$  biefelben  <&xtoo& 
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für  todjr  unb  gefdjeljen  halten,  toa§  ibre  $f)arttafte  im  roacben  ober  fdjtafenben 
Jßufiaitbe  geträumt  hat;  unb  fo  eqäblen  fie  nun  in  ber^boutafie  erlebtes  alStoabre 
SBegebenljeiten  unb  rairfliebe  £)inge,  unbetoufet  ber  £I?atfacbe  bafj  fte  ftdj  eine  Un= 
toa|rljeit  ju  (Sdmlben  kommen  lafcen.  S)ie  9Äutter  aber  barf  bieS  ntd)t  mit  ®leicb= 
muri)  gefdjeljen  lafeen;  ift  fie  bier  niebt  aufmerf [am,  fo  fdjletd&t  fieb  fer)r  leicht  in 
ben  fttrftdjen  ©praeter  beS  $inbeS  bie  ©eroojjnbeit  ein,  nur  oberflächlich  über 
2öabreS  unb  UmoabreS  nadfoubenfen,  alfo  bie  beraubte  Unttmbrbeit,  bie  ß  ü  g  e. 
93et  JBernadjIä'fetgung  ober  fonfiigen  Fehlgriffen  in  ber  fittlidjen  ©rjteljung  tturb 
bann  baS  Rinb  leidet  lügenhaft.  Äennt  bie  9Jhttter  iljr  $inb,  fo  totrb  fie  balb  au 
unterfebeiben  roiffen,  ob  eS  nur  feiner  lebhaften  ißfjcmtafte  $u  freien  (Spielraum 
geftattet,  ober  ob  eS  abfidjtlicb  bie  Untoal^rbeit  fbriebt.  $m  erften  $alle  barf  fie  ja 
nid)t  gletdj  $u  ftrenge  berfa^ren  unb  eben  baburdj  baS  $inb  bie  erfte  Söefanntfdjaft 
mit  ber  ßüge  machen  laffen;  fie  fann  baS  $inb  aufforbern,  fid)  nod)  einmal 
reebt  3U  befinnen,  ob  aud)  SltleS  genau  fo  fei,  rote  baffelbe  eS  ergäbt  §at;  ober  au 
ilim  fagen:  „£>u  madjft  roobl  (Sbaf;!"— Ober:  „£>u  l)aft  2)ir  tt>or)l  eine  ©efcr)icr)te 
ausgebaut  !"— 2htf  biefe  Söeife bemächtigt fid)  beS  JlinbeS  ein  ©efübl  ber  SBefdjämung, 
ioeldjeS  eSberanlafet  in  fein  inneres  $u  Miefen  unb  nad^ubenfen.  i&ai  aber  baS  Äinb 
.Neigung  gur  abfidjtlicben  Unloabrljeit,  zur  ßüge,  fo  mufj  bie  Butter  (Strenge  unb 
-böcbften  ©ruft  bei  gutem  Söeifbiel  antoenben.  Söorte  unb  (Ermahnungen  genügen 
in  einem  foldjen  ^alle  nie.  Sßenn  je  förderliche  gücbtigung  a^  ein  richtiges 
(SrgielmngSmittel  betrachtet  roerben  barf,  fo  ift  eS  bei  einem  lügnerifeben  iHnbe 
ftdjer  am  rechten  $la^e  unb  nadj  jeber  ausgeprägten  ßüge,  jebem  freien  ßeugnen 
einer  übertoiefenen  SBabrbeit  in  Slnioenbung  ju  bringen,  unb  unfere  ©rofebäter, 
bie  mfy  bem  ©runbfa^e  banbelten:  ,,2luf  jebe  ßüge  gebort  eine  Dbrfeige!"  mögen 
toobl  niebt  fo  gang  unrecht  gehabt  booen.  £)aS  (Sfrgefü^l  foll  bei  einem  lügen; 
haften  £inb  burd)  (Strafe  niebt  erftidt,  fonbern  im  ©egentl)eit,  geroeeft  roerben. 
2)ie  ßügenbaftigfeit,  toelc^e  baS  Äinb  aus  (gigemtu^  ftc5  su  (Scbulben  fommen 
läfji,  ift  baS  fcblimmfte  aller  finblicben  (Sittenübel,  benn  eS  üerleitet  baffelbe  $ur 
^eud)elei.  ©S  ift  ber  geeigneten  geiftigen  (5nitt)idlung  beS  ^inbeS  ebenfo  naebtbeilig 
toie  ber  ^rebSfdjaben  bem  Körper,  ßügenbaftigfeit  unb  ^eucfjetet  ftreifen  ben 
(Scbmelj  ber  Unfcbulb  unb  ^inblicbfeit  fru§  Oon  ber  (Seele  beS  jungen  SBefenS  ab. 

(Sin  Hinb,  melcbeS  biefe  beiben  großen  ^feljler  beftfcr,  ift  eine  febr  betrübenoe 
©rfc^einung,  unb  raenn  e§  ber  (Srgie^ung  nic^t  gelingt,  biefelben  bei  gelten  au§p= 
rotten,  fo  entfielt  au§  ibm  not^menbigermeife  ein  lafter^after,  lügenhafter  9^enfc^. 
IRur  bie  confequentefte  (Strenge,  Oereinigt  mit  fluger,  borficf)tiger23eobacbtung,  fann 
in  biefem  %aVL  gum  gidt  füllen.  3Sorf  idj  tig  e  Beobachtung!  benn  raie  leicht 
ift  r)ier  Säufcpung  mögltd).  S)a§  t)eud)terifcr)e  Äinb  ift  immer  fdjlau  in  feiner  Un= 
toaljrljeit,  fo  fc^lau,  raie  man  e§  einem  ^inbe  gar  nic^t  zutrauen  follte.  SBäbrenb 
jeber  ^rembe  fogleidj  ben  ^euc^ler  erfennt,  roenn  e§  bie  ©Item  glauben  machen 
miß,  ba%  e§  i^m  ©ruft  mit  ber  <Sad)e  ift,  laffen  bie  (Eltern,  befonberS  bie  Butter 
fidj  am  leic^teften  tauften,  ©eblenbet  Oon  ßiebe  unb  Mangel  an  (Einfielt  überfielt 
fie  häufig  bie§  SSerge^en  be§  ÄinbeS,  mäbrenb  fie  f leinere  Unarten  bemerft  unb  rügt. 
£)ie  Butter  ift  e§,  bie  bereinft  ba§  erroac^fene  ^inb  ju  fürchten  l)at,  bie  btn  ßo|n 
iljrer  allgugroBen  (Sc^rcäclje  gegen  ba%  Äinb  in  ^luc^  unb  äRt^acbtung  erntet. 

SSiele  Vergeben  gegen  bie  SMjrfjeit  entfpringen  au§  bem  ©efü|le  ber  Slngft, 
%uxd)t  unb  ^eigbeit.  3Ingft  Oor  Äefcbämung,  @pott,  bor  Ueberfü^rung,  9tüge  unb 
•Strafe,  ^urebt  Oor  einer  fie  bebro^enben  ©etoalt,  $eigbeit  in  Slugenblicfen,  loo  fie 
ibren  %Jluti)  in  ber  2Bar)rr)eit  geigen  müßten,  reiben  oft  and)  gutgeartete  Äinber  gur 
ßüge  bin,  bie  man  fer)r  Oertoerflicber  SBeife  al§  91  o  tb  1  ü  ge  bejeiclinet,  unb  milbe 
$u  beurteilen  geneigt  ift,  bie  aber  nie  gebulbet  werben  barf.  £)a§  ftinb  foll  feine 
3^otblüge  fennen  unb  begeben,  e§  rairb  fieber  ein  lügenhafter  SRenfcb  au§  bem  Äinbe 
berborge^en,  tt>etcr)e§  fi$  rttct)t  fct)eut,  feine  ßufluebt  ju  einer  folgen  gu  nebmen. 
Unmabrbeit  au§  2lngft,  au§  ^urc^t  unb  au§  ^eigbeit  entfpringt  immer  bem  im 
Slugenblicfe  aufgefebreeften  ©emütb,  ba§  bie  $raft  ber  (Selbftbeberrfcbung  berloren 
hat.  3D^ancbe§  unberborbene  ^!inb  bereut  fdjon  gleicb  nachhex,  Wenn  fieb  ba%  ©emütb 
berubigt  bot,  bie  begangene  Umoabrljeit;  bereits  entartete  ^inber  legen  ftdj  auf 
ferneres  ßeugnen  unb  bebarf  eS  bei  iljnen  eines  energifdjen  ^eilberfa^renS.    ©S 
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fcfeibt  immer  bie  Aufgabe  ber  üflutter,  ben  moralifcben  2D?ut^  beS  ÄinbeS  $u  roecfen 
unb  ju  ftärfcn,  unb  baS  bolle  Vertrauen  beffelben  $u  getoinnen.  Seugnet  baS  $inb 
bei  licbeooller  ©rmabnung  unb  ernfter  2Barnung,  fo  reoe  man  ibm  in'S  ©eroiffen  unb 
fudje  fein  ©elbfrgefübl  ju  erroeefen  unb  anzuregen.  3fm  ermadjenben  ©efüblebeS  ©Ijr* 
geijeS  lerne  eS  fid)  feiner  2lngft  ober  fteigbeit  fdjümen,  eS  erfenne  baS  Unroürbige, 
(Scbimbflicbe,  (Styrlofe,  $eracbtungStoürbige  ber  ßüge  unb  füble  bte  $urdjt  bor 
<Selbftberad)tung.  9^ur  baS  richtig  erlogene  (S  eibft  gef  ü  b  l  ift  beS  2flenfdt)en 
Rubrer  burcb/S  Öeben,  unb  fdjüfct  tbn  bor  fd)lecr)ten  unb  gemeinen  $anblungen  !— 

JBie  bermag  aber  eine  Butter  obne  eigenes  gutes  Seifbiel  guten  ©rfolg  bon  tt)rev 
©rjiebung  ertoarten,  rote  fann  ein  Äinb  Siebe  jur  2Babrbeit  unb  Slufriebtigfeitinfid) 
Bcfcftigcn,  menn  niebt  bie  Butter  unb  bie  anberen  erroadjfenen  $amilienmitglieber 
fiel)  in  jeber  £mfid)t  ber  iEöat)rr)ett  befteifeigen !  9cie  laffe  bie  Butter  ein  gegebenes 
iBerfbrecben  unerfüllt,  nie  fage  fie  in  ©egentoart  beS  KinbeS  eine  conbentionelle  ltn= 
mafjrbeit,  bie  baS  gefellfcbaftlicbe  ßeben  als  KlugbeitS=  ober  #öflicbfeitSform  entfd)ul= 
bigtunb  niebt  ßüge  nennt;  nie  gebe  fie  bem  Äinb  eine  nntoaljreSBotfdjaft  auS$uricb= 
tm.  (Sie  läßt  fid)  babureb  eine  unberantroortlicbe  ©anblungtoeife  bem  Ambe  gegen; 
überju  ©Bulben  fommen. 

©in  $inb,  baS  roabrbeitSliebenb  unb  aufrichtig  tft,  ttrirb  audj  r  e  d)  t  f  cb  a  f  f  e  n 
rmb  eljrlicb  fein  unb  bleiben.  5Dte  Sldjtung  üor  bem  3^ect)te  unb  ©igentbum 
frember  ^erfonen  ift  eine  ber  unentbebrlicbften  fittlicben  ©runblagen  beS  menfcf)li= 
d)en  ©banrfterS;  obne  bieg  3^erf)t§gefüt)I  tft  ein  ftttlicbeS  (Selbftgefüfjl  niebt  benf; 
bar.  £)aS  Äinb  lerne  febon,  ebe  eS  ben  begriff  beS  ERec^tö  faffen  fann,  alle  2)inge, 
bie  niebt  fein  ©igentbum  finb,  niebt  onjufaffen;  eS  lerne  fbäter  alle  geliehenen,  alfo 
Slnberen  gehörigen  (Soeben,  mit  einer  großen  (Sorgfalt  su  bebanbeln,  felbft  baS 
©igentbum  ber  Butter  ober  ©efebroifrern  fefje  eS  niebt  als  ©emeingut  an,  eSacbtebaS 
Sftedjt  Ruberer  an  bief en  ©egenftänben  unb  berroenbe  eS  niebt  obne  ©rlaubnife  jum  eige= 
neu  ©ebraudj.  ©elbft  im  ©arten,  ber  2lEen  pr^reube  unb  sunt  ©enuffe  beftimmt 
ift,  bflücfe  eS  obne  ©rlaubntjj  ber  ©Itern  raeber  SSlumen  noeb  $rüd)te.  SStele  fflliiU 
ter  feben  eS  ruljig  mit  an,  roenn  il)re  Äinber  in  öffentlichen  ©arten  ober  Anlagen, 
in  benen  boeb  gemöbnlidj  baS  Verbot  ber  ßerftörung  unb  bit  f&ittt  um  ©djonung 
in  großer,  beutlicber  @d)rift  auf  bölgernen  Safein  $u  lefen  ftebt,  bie  Slumen  auS^ 
reiben,  bie  2lnpflansungen  bermüften,  bie  D^afen  niebertreten,  SBcmfe  serfdt)neiben ; 
oft  fogar  geben  ülftutter  felbft  ibren  Kinbern  ba§  böfe  33eifptel  in  bem  begeben  bie= 
fer  Unarten.  93^an  ftebt  Äinber,  eines  ©cbmetterlingS  ober  einiger  Kornblumen 
toegen,  fidt)  2Bege  bureb  D^oggenfelber  babnen  unb  bie  £alme  niebertreten,  ftdt)  alfo 
tineS  groben  Vergebens  gegen  frembeS  (Sigentbum  su  ©cbulben  fommen  laffen,  bef= 
fen  richtige  Benennung  ©iebftabl  ift.  ©in  Kinb,  ba§  unter  ben  Slugen  ber 
URutter  eine  Volume  im  (Stabtparfe  ober  in  fremben  öffentlichen  ©arten  oflücfen 
barf,  rotrb  fidfc)  too^l  aueb  niebt  febämen,  feinen  ^cbulgefäbrten,  SBIeiftift,  ^eberf 
^öueb  u.  f.  tt>.  iu  entroenben.  2ßie  tonnen  folebe  ^inber  jemals  e brltcb  unb 
r  e  cb  t  f  cb  a  f  f  e  n  raerben,  ^edjtSgef ür)I  empfinben ! 

2)aS  ^tedjtSgefübl  mufe  geübt  raerben;  aueb  in  ben  fleinften  fingen  mu§  baS 
M  inb  baS  S^ecbte  unb  baS  SD^ein  unb  2)ein  erfennen  lernen.  @S  giebt  in  ber  Familie 
eine  sIRenge  fleinerer,  fdjehtbar  unbebeutenber  9^edt)te,  moran  baS  ^ecbtSgefübl  beS 
KinbeS  ftcb  üben  fann.  3)a  ift  3.  33.  ber  $la£  am  Sifdt)  neben  ben  (Sltern,  ber  nur 
oon  bem  Kinbe  eingenommen  merben  foE,  baS  biefen  ober  jenen  SBunfcb  ober  2k= 
f  ebl  am  beften  auSgef übrt  ^at ;  ba  ift  ber  Stubl  ber  ÜWutter,  auf  btn  baS  Kinb  fieb 
ntebt  fe^en  foll,  eine  ßiebeSbtenftleiftung,  bie  bem  ©inen  übertragen  ift,  unb  niebt 
00m  Ruberen  auSgefübrt  merben  barf  u.  f.  m.  £ier  mu^  baS  Kinb  lernen, 
mit  #intenanfe£ung  feiner  Sßünfcbe  unb  2lnnebmlicbfeit  baS  Sftecbt  Ruberer  gu 
aebten.  3cur  n)enn  baS  S^cecbtSgef  ür)t  and)  in  ben  f  l  e  i  n  ft  e  n  fingen  gefault  unb 
berangebilbet  ift,  fann  eS  im  reiferen  Ktnbe  aum  ^ec^tSberoufetfein  gelangen,  bann 
Wirb  eS  eljrlicb,  red)tfct)affen  fein. 
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£)a3  Ätnb  muß  miffen,  ba%  es  eine  Bergung  bes  (gigentfjums  Slnberer  ift, 
menn  es  bie  Briefmappen,  £agebüdjer  ber  Butter  ober  älterer  ©efdjmifter  Ijetmlidj 
burdif orfd&t,  um  bereu  i leine  ©ebeimniff  e  gu  erfahren ;  es  mu^  bas  ©efyeimniß  einer 
anbeten  Nerton  als  (Sigattbumsredjt  achten ;  e§  muß  miffen  ba%  ber  3n  W  thxe§ 
Briefes,  ber  offen  im  Zimmer  liegt,  ©igentfyum  beseitigen  ift,  an  ben  er  gerichtet  tft, 
e§  muß  ftdj  fdjeuen,  biefen  Brief  ^eimüdt)  ober  öffentlich  su  lefen,  fein  ^ecfytsgefüljl 
unb  fein  ©emiffen  muß  es  tr)m  berbieten.  9?ie  erlaube  bie  SOhitter,  baß  tljr  ßinb 
einen  gefunbenen  ©egenftanb  behalte,  aud)  menn  er  mertljlos  ift,  elje  nid)t  att  Mit' 
tel  öerfudjt  ftnb,  ben  rechtmäßigen  (Sigentijümer  ausfinbig  gu  machen. 

@§  lerne  bie  (£fjrlid)feit  als  $flid)t  ernennen  unb  ben  ßolm  nur  in  ber  8Wjtu*g 
ber  äJ^enfdtjen  unb  einem  guten  ©emiffen  finben. 

Bei  ber  ©räteljung  gum  ©e^orfam  festen  bie  meiften  9ttütter  barin,  baß  fie  in 
ber  SIbftdjt,  iljr  Jtinb  an  ba§  ©eljordjen  p  gemolken,  gebanfenlos  beftörtbtg  ber= 
bieten  unb  befehlen.  2lber  gerabe  burd)  ein  fold)e§  Berfa^ren  ftumpft  bas  ©efü^I 
be§  $inbes  ab  unb  biefes  gebanfenlofe  @e=  unb  Verbieten  übt  nid)t  ben  geringften 
©influß  auf  bas  £lmn  unb  ßaffen  be§  ^inbes.  3Benn  bie  Butter  ©tmas  ju  ber= 
meijen  ober  31t  verbieten  Ijat,  fo  gefdje^e  bieS  mit  Söürbe,  *ftu§e  unb  Befttmmtljeit, 
nie  in  fcfyeltenbem,  heftigem  £one  unb  Ietbertfdr)aftltcr)er  ©rregung,  und)  biel  meniger 
mit  Slntoenbung  unpaffenber  SBorte.  @ine  gebilbete  $rau  barf  fidj  nie  ein  berar= 
tiges  Berfeljen  ju  ©cbulben  fommen  laßen.  $)ie  Butter  muß  tmt  fdjarfem  2luge 
beobachten,  ob  bas  $inb  aud)  geljorcbt.  Saßt  tin  ®inb  ein  mütterliches  Verbot 
triff  entlidj  unbeachtet,  fo  berfällt  eS  inltngeljorfam.  ©e&ordjt  baZ  Äinb  nid)t  fdjneU 
fo  laffe  man  i§m  eine  fur^e  Bebenfjeit  um  in  einem  ©ntfdjluße  in  gelangen,  bzn 
man  burd)  einen  ernften  Blicf  befdjleunigen  rann,  ©emöbnlidj  geljordjtein  nod)  nidjt 
belogenes  Äinb  bann,  menn  eS  meiß,  ba^  eS,  ma§  bk  Butter  ein  ffllal  geboten  Ijat, 
ausführen  muß.— £>er  ©  e  Ij  0  r  f  a  m,  ber  bem  Äinb  fd)on  frü§  $ur  Reiten  Statur 
merben  muß,  mirb  fid)  bann  fpäter  in  bas  ©efübi  bermanbeln  meines  f  ä)  n e II 
ba§  ^tdjtige  erfennt  unb  bempfolge  Rubelt.  2)er  blinbe,  fclabifc^e  @el)orfam 
bagegen  ift  fcpblidj  unb  für  ba§  fittlic^e  ©efü^I  mert^Io§. 

®er  Ungetan*  am  entfielt  fefjr  leidjt  au§  ßangemeile  unb  Untfjätigfeit ; 
befonber§  bemerfen  mir  bie§  bei  Äinbern,  menn  i^nen  erlaubt  mirb,  im  Bimmer 
ber  Butter  $u  bleiben,  menn  biefe  Befud)  empfängt,  ober  ©efeUfc^aft  fyat  S^cie  ftnb 
bk  Äinber  unartiger,  unlieben§mürbiger,  al§  gerabe  bann,  menn  bie  Butter  fic^ 
tl)reg  guten  Betrageng  megen  freuen  möchte.  2)er  ungemo^nte  Bmang,  ftttt  fein 
in  muffen,  bem  bie  meiften  ^inber  ffd§  nidjt  fügen  fönnen,  §at  eine  9?eif)'e  bon  Ber= 
boten  unb  guredjtmeijungen  pr  ^olge,  bie  nieb^t  befolgt  merben,  unb  bie  Butter 
mirb  jjefttet,  metl  fie  fid)  bor  i^ren  ©äften  ber  unartigen  ßinber  feb^ämt.  Äinber 
gehören  nti^t  in  ben  ^rei§  einer  ©efeEfdjaft  (Srmadjfener,  nichts  ift  nac^t^eiliger 
für  fie  unb  unangenehmer  für  bie  lederen,  al§  menn  bk  ^inber  in  Slntoefen^ett 
ber  ©Itern  ober  ^remben  müßig,  gaffenb  unb  ^orcb,enb  um^erfte^en,  btö  ©efpräd) 
ber  ©rmacb^fenen  beljmbera  unb  unmiHfürlic^  biele§  pren,  ma§  für  i^re  O^ren 
ntd)t  \>a&>  ©ie  merben  babureb^  neugierig  unb  flatfdjfüdjttg,  ba  fie  manches  2Bort 
auffangen,  ba§  bon  fc^äblicb,er  3Sirfung  für  fie  ift. 

(&eve$elU  X^äti^lciU 

Smmer  beftrebe  fic^  bie  Butter,  bie  £l)ätigfeit  be§  finbli^en  @eifte§  in  ange* 
meffener  Anregung  ju  galten,  unb  ift  e§  nierjt  mit  nü^lidjer  Arbeit  befebäftigt,  fo 
la^t  e§  fieb;  bie  Seit  burd)  (Spiel,  ober  angenelimeg  ©efpräd)  bertreiben.  £)ie  3^ut= 
ter  muß  nid)t  buiben,  ba%  ba§  ^inb  unbefd)äftigt  fei.  ®a§  fleine  ^inb  fudjt  feine 
Befc^äftigung  nur  im  Slngene^men,  in  rafc^  mecb^felnber  ßuft  unb  Unluft.  Wftan 
laffe  e§  anfangs  2lHe§,  ma§  unfcbäölicb  ift,  ungelnnbert  tlmn,  benn  ba%  beförbert  in 
feinem  Innern  ben  Xrieb  ju  £l)ätigfeit;  balb  aber  leite  man  ba§  ^inb  ba^u  an,  für 
Slnbere,  bie  e§  lieb  bat,  etma§  gu  t^un  unb  öerfdt)affe  iljm  bagu  bie  ©elegenbeit,  es 
mirb  bann  burd)  bie  S)anf barfett  ber  SInberen  in  neuer Sptigfett  getrieben.    (Später 
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muß  btefer  £§ättgfett§trie6  be§  £inbe§  au  nüfelicber,  geregelter  Xfya* 
t  ig  feit,  aum  ftleifee  erlogen  roerben.  (£3  giebt  biete  iftenfeben,  bie  immer 
gefebäftig,  immer  tljätig  finb,  unb  bie  bod)  fein,  ifjrert  Slnftrengungen  enrfbredjenbeS 
jftefultat  au  2Bege  bringen,  ober  roenigften§  fein  roirftieb  nu£enbringenbe§.  <Da§ 
finb  foldje  Üftenfdjen,  benen  at3  $inb  niebt  ber  richtige  2öeg  $u  einer  geregelten 
£f)ätigfeit  gezeigt  roürbe.  ©ine  foldje  aber  ift  nur  möglich,  raenn  eine  groeefmäßige 
Bette'intbeitung  im  £)au§fjatt  obroaltet.  £)ann  finbet  )id)  immer  3ett  für  (BdjuU 
arbeit,  bäuSlicbe  SBerrid&tungen  unb  (Srijolung. 
ftreube  an  geregelter  Arbeit  ift  aber  o&ne 

nicr)t  möglich ;  aueb  btefer  foH  frür;  im  Ambe  geroeeft,  unb  burdj  ©eroor)nr)eit  jur 
Drbnung§liebe  roerben.  2)er  ©inn  für  btefe  forüotjt  a(§  ^einlicbfeit  mitfe  m  einem 
inneren  93  ebürfnifj  roerben,  ba$  ben  SUienfc^en  nad)  allen  ^icfytungen  bin 
unroillfürltct)  gur  Drbnung  treibt.  Scl)on  fobalb  ba$  Ätnb  geben  fann,  muß  e§ 
lernen,  feine  ©bielfadjen  nad)  bem  ©ebrauebe  an  ben  ibm  ba^u  angeroiefenen  fylafy 
bringen;  fbäter  barf  e§  nie  ©biet=  unb  <5d)utfacben  burdjeinanber  raerfen,  niebt 
feine  33üct)er  unb  Kleiber  Ijerumttegen  taffen,  fie  niebt  jerreifeen  unb  befdjmu^en, 
nid)ts>  berroerfen  ober  berlieren.  @§  mufs  für  jebe§  £)ing  einen  beftimmten  Ort 
fennen,  fo  ba%  e§  benfelben  nötigenfalls  im  ©unfein  finben  fann.  £>ierber 
gebort  aueb  noeb,  ba$  ba§  Äinb  angehalten  roerbe,  nie  mit  fdjmufctgen  ^änben, 
gekauften  paaren,  fd&mutjtgen  (Sdmben  tn'S  ^amilienjimmer  $u  fommen.  Sftan 
geroöbne  ba§  $inb  früfoettig  an  btn  ©ebraudj  be§  £afcbentucbe§,  Reinigung  ber 
IsRafeniödjer  unb  be§  SJhmbeS.  3U^  tummeln  im  ©arten,  anf  ©anbbügeln  unb 
©ra§blä£en  gebe  mau  btn  ^inbern  einen  befonberen  Slnpg,  ber  bann  jebe§  Mal 
bor  bem  Eintritt  uf§  gamiliengimmer  fdjneU  geroecbfelr  roerben  fann. 

ed)i(füd)fctt^rtutt. 

3ebe  üKutter  finbet  ifjren  ©tolj  barin,  rooblgefittete,  anftänbige  Äinberau  tjaben, 
bie  ©  cb  i  cf  t  i  cb  t  e  i  i  §  f  o  r  m,  unb  äufeere&ilbung  befi^en.  SMcfc  ledere 
beftebt  aber  niebt  in  äufterlidj  eingefcbulten  formen  unb  Sanieren,  fonbern  fie  ent= 
faltet  fieb  au§  ber  £ergen§bitbung  be§  $inbe§,  unb  bebarf  nur  ber  teitenben  £)anb 
ber  Butter,  um  fie  natürtieb  unb  angenehm  ju  macben;  bann  roirb  ber  Slnftanb  roa§ 
er  fein  foE  —  bie  gur  ©eroobnbeit  geroorbene  Steuerung  ber  inneren  ©ittfamfeit  in 
Denjenigen,  fidjtbaren  formen,  ro'etcbe  bie  gute  ©efetlfcbaft  al§  foldje  anerfannt  l)at 
unb  nid)t  berieft  roiffen  roiß.  ©ebon  früg  forge  bie  äftutter  bafür  bafc  ba$  Äinb 
2lbfcbeu  bor  unanftänbigen  Dieben,  ©cbimbfroörtern,  ©eberben  unb  £>anblungen 
erlange,  £iergu  bebarf  e§  aber  roieber  be§  guten  33eifbiet§  ber  (Sttern,  niebt  langer 
©rmabnungen  unb  2ftoralbrebigten.  2lHerbing§  mufc  jeber  SBerftofc  gegen  bie 
(Sdn'cflicbfeit fogleicb  gerügt  roerben;  aber  ein  miptHigenber  ©tief  ber  Butter  mufj 
bem  ^inbe  fc^on  genügen,  bafc  e§  fieb  be§  unfebiätieben  2Borte§,  ber  unfebieftictien 
%$at  febäme.  SßefonberS  ift  baZ  (5cbicflic^feit§gefü^t  in  bem  Oftäbcben  gu  roeefen,  benn 
in  ibm  feimt  bie  febönfte  roeiblicbe  ^ugenb,  ©c^ambaftigfeit. 

®a§  (5d)icfticbfeit§gefüb;i  forbert  aueb^  jene  ^orm  beg  gefeEigen  3Serfe^r§, 
roelcbe  man 

nennt,  ^ebe  3Rutter  l)at  bie  ^ffiebt,  fie  ir)r  ^tnb  su  leljren,  benn  obne  biefetbe 
roürbe  c§  roeber  bem  äußeren  Stnftanbe  noeb  ben  ^orberungen  ber  guten  ©efeüfcbaft 
genügen.  3lber  aueb  ^ier  mu£  ber  ©runbfa^  mafegebenb  fein,  bie  #öfltcbfeit  aU 
roabre  ©efittung  bon  innen  berau§  ju  entroiefefn.  äRacbt  bie  Butter  ibrem  ^inbe, 
ba%  \a  noeb  alle  äRenfcben  mit  Siebe  umfdjliefct  ba  ibm  \a  alle  mit  ßiebe  unb  2Bobt= 
rooßen  entgegentreten,  berftänbticb,  ba$  e§  geroiffe  formen  ber  ^öftiebfeit  in  2öort 
unb  betragen  giebt,  bie  bem  Ruberen  at§  2lu§brucfber  Stcbtung,  unb  be§  Söoblroot^ 
ten§  gelten,  unb  e§  baber  notbroenbig  fei,  biefefben  fennen  |u  lernen  unb  auszuüben, 
ba  bie  Untertaffung  beSfelben  bm  Ruberen  beriefen  roürbe,  fo  roirb  ba$  ^inb  inbem 
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c§  bie  Regeln  ber  jpöfltdjfeit  beobachtet,  ftcf)  nicbt  £eud)elct  ober  Untbabrbeit  ju 
igdjulbcn  fommen  taffett;  e§tt>irb  bte  $flid)t  ber  #öfttdjfeitttidjt  al§  läftig  ober  über* 
flüfng  anfeben,  fonbern  berfelben  gern  nacbfommen. 

$ebe§  toofylerjogene  $inb  foH  audj  befdjeiben  fein,  unb  f'ann  e§  nur  burd) 
bte  mütterliche  ©raiebung  werben.  üfticbt  baburcfy,  baft  fie  bulbet,  tt)ennba§  ^tnb  fidj 
borlaut  in  bte  Untergattung  ©rraacbfener  mifcbt,  bei  £tfd)  bon  Willem  unb  bom 
heften  juerft  forbert,  nidjt  baburcb  ba$  fie  bulbet,  tbie  e§  ftcf)  ben  bequemften  5pta^ 
auf  bem  (Sobba  au3fud)t;  aud)  ntc^t,  roenn  bie  Äinber  Särm  madjen  bürfen,  al§ 
mären  fie  allein  im  Bimmer,  ober  toenn  iljnen  geftattet  roirb  bem  $remben  neugierig 
tn'§  ©eftd)t  3U  gaffen,  toenn  er  leifer  f^rtd)t,  um  feine  Söorte  ben  Dfyren  ber  Äinber 
ju  entstehen,  feie  Butter  rairb  ibren  B*becf  erreichen  menn  fte  ba§  $inb  lebrt,  ftdj 
ju  „befc^eibe  n",  feine  2Bünfd)e  in  anfbrud)lofer  2ßeife  boraubringen,  unb  roenn 
e§  fid)  in  borlauter2öetfe  äu|ert,  fid)  bief e§  $el)ler3  au  fcbämen.  £>a3  ©r)rgefüj)t  mufj 
fo  gemed't  fein,  ba$  fct)ort  ein  berrceifenber  23lid"  ba§  unbefdjeibene  Ätnb  bejcbämt 
$alfcbe  33efcr)etbertr)ett  hingegen  ift  jene  Btererei  bie  fid)  ftellt,  al§  raolie  fie  ba$  @e= 
ft>ünfd)te  nicbt  unb  bod)  innerlid)  banacb  berlangt. 

Sßefdjeiben^eit  roerben  bie  Äinber  nie  lernen,  toenn  fie  at§  ^aubtberfonen  be= 
trad)tet  werben;  bie  ©Itern  bürfen  ilmen  nie  geftatten,  fid)  in  bk  Unterhaltung 
(Srboacbfener  au  mifdjen,  obne  ba$  fie  gefragt  merben ;  man  mufe  bermeiben  in  eine§ 
^inbe§  ©egenfoart  irgenb  etn)a§  ma§  auf  baffelbe  Segug  Ijat,  au  ermähnen.  (S§ 
muß  Sichtung  bor  älteren  ^erfonen  baben,  biefen  allenthalben  ben  Vorrang  einräu= 
men,  unb  ilmen  in  jeber  ^tnftd)t  beljülflicb  fein,  raenn  e§  im  geringften  fieljt,  bafj  fein 
33eiftanb  ertbünfcbt  ift.  (Sin  ktnb  foll  älteren  ßeuten  jebe  mögliebe  Slufmerffamfeit 
unaufgeforbert  ermeifen;  nie  über  fte  fbotten,  ober  unbaffenbe  SBemerfungen  ma- 
eben.  Söcfc^cibcn^ctt  ift  eine  grofee  Bierbe  be§  $inbe§,  mie  be§  Jünglings 
unh  be§  jungen  9Q?äbcben§.  Unbefcbeibenljeit  mufe  immer  fofort  gerügt 
merben;  unbefebeibene  Äinber  toerben,  menn  fie  ermac^fen  finb,  getoöljnlicb  unau§= 
fteljlicbe,  borlaute  äftenfclien. 

£)a§  $inb  roerbe  aueb  aum  (Schonen  feiner  (Sadjen  angebalten;  man  atf)k 
Darauf,  baß  e§  nicbt§  leidjtftnntg  aerftört  ober  berliert.  (£§  mu§  ibm  begreiflicb 
gemalt  merben,  ba$  biefe  2)inge  2öert!^  !^aben,.unb  entroeber  nur  für  @elb,  ba§ 
buref)  £CRii^e  unb  Arbeit  erinorben  raerben  mu^,  mieber  angefebafft  merben  tonnen, 
ober  bafe  ba§  ^inb  fte  entbehren  mu|.  (Sntbebrung  ift  ein  befonberS  gute§  Mittel, 
um  bem  £inb  begreiflieb  au  macben,  bafc  e§  feine  ©acben  fronen  unb  in  Siebt  nelj= 
men  mufe.  $at  ein  StRäbcben  fein  fd)öne§  ^teib  au§  D^acbläffigfeit  befebmu^t,  ytx- 
riffen,  inx%  —  nicbt  mit  (Sorgfalt  bebanbelt,  fo  gebe  man  iljm  ein  fcblec|tere§,  unb 
e§  mirb  fieber  borfic^tiger  raerben;  adjtet  ein  ^nabe  nicbt  auf  feine  Silber,  (Samm= 
langen  u.  a.  m.,  fo  neb^me  man  fie  t§m  für  eine  Belang  fort,  unb  ba$  ©ntbebren 
mirb  ibn  lebren,  beff er  baf ür  p  forgen ;  aueb  ioerbe  er  ba^n  angehalten,  ba%  S3e= 
febäbigte  raieber  berpftellen. 

feem  ©cbonung§finn  nabe  berroanbt  ift  ber  <&  p  a  r  f  a  m  f  e  i  t  §  f  i  n  n.  2Bä b = 
renb  ba§  eine  Äinb  Neigung  jeigt,  2llle§  ma§  i^m  gehört,  roegaugeben,  unb  nid)t 
baran  benft,  bafc  e§  babureb^  felbft  titvaZ  entbebrt,  maebt  ein  anbere§  ^inb  mitängft= 
lieber  Slufmerffamfeit  über  feine  (Sacben,  unb  bei  ©feraaaren  berfagt  e§  im  Slnblicfe 
berfelben  ftcf)  unb  Ruberen  ben  ©enu§  fo  lange  bfö  fie  ungenießbar  gemorben  finb; 
ein  anbere§  ^inb  mieber  ißt  felbft  bi§  gur  Ueberfättigung,  ofjne  fieb  entfd)lie§en  au 
fbnnen,  Slnberen  bon  bem  Ueberfluffe  mitaut^ieilen.  ^tnber,  bie  ftd^  in  biefen  bei* 
ben  (S^tremen  gefallen,  finb  roibermärtig. 

©in  ^inb,  melcbe§  (Sigennu^,  ©eia  unb  (Selbftfucbt  aur  ©cbau  trägt,  ift  ebenfo 
tabelneroertb  mie  ba§jenige,  melcbe§  allaugroße  ^reigebigfeit  aeigt.  Slucb  ^ter  muß 
man  fein  Slugenmerf  barauf  lenfen,  ba$  e§  einfielt,  tote  in  Willem,  and)  in  -biefer 
33eaie^ung  ben  richtigen  ÜDftttettbeg  einaubalten. 
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mutl)t»iUen. 

2Bir  fjoben  nocb  über  einige  (Sbaractereißent§ümltd)fetten  ber  Äinber  $u 
Unedlen,  bie  bei  ber  (Srjiebung  ein  roacbfameS  &uge  ber  ÜUhirter  erforbern.  ©er 
Uebermutb,  SftutbmiHe,  ber  jur  übermäßigen  2Bitbbeit  unb  £ollfüt)nbeit 
führt,  mad)t  ber  Butter  oft  (Sorge.  (SS  märe  fer)r  unrichtig,  roollte  bie  SWuttcr 
ben  Uebermutb  i^reä  ÄinbeS,  biefen  2luSbrutf  beS  jugenbltdjen  $raftgefüt)lS,  mit 
(Strenge  bebanbeln,  um  iljn  in  bie  bon  Vernunft  unb  (Sitte  gesogenen  (Scbranfen 
jurücf^ufü^ren.  2Benn  nur  bie  .fperjenSbilbung  nidjt  berfäumt  roirb,  fo  üerliert 
fid)  ja  biefer  gebier  mit  ben  gunc^menben  Sauren.  VLud)  bie  3Q3ifbr)ett,  btefen  befti= 
gen,  un6e$tt>mglt<$en  ©rang  beS  ÄinbeS  fid)  im  ©efüljle  fetner  jh'aft  fo  üiel  als 
möglich  ju  belegen  unb  ßä'rm  zu  madjen,  foüte  bie  Butter  nicfjt  $u  fet)r  unter= 
brüden.  ©aS  (Spridjroort  jagt:  „$ugenbf'raft  muß  austoben!"  unb  eS  liegt  eine 
2Bar)rr)ett  für  bit  ©efunbljeit  be§  pljbfifcben  unb  feettfdjen  ßebenS  in  Meiern  feorte. 
©ennod)  barf  man  ber  2öitbl>eit  ntdjt  bk  Bügel  fcbjeßen  laffen. 

©ie  gute  (Sitte  berfangt,  baß  baS  äftäbajen  foroot)!,  roie  and)  ber  Änabe  „ftiU 
fttjen"  lerne;  ^inber  muffen  fid)  biefer  guten  (Sitte  beim  Unterrichte,  bei  nü^Iicjjer 
93efdjä'fttgung,  in  ©egenftmri  (Srroacbjener  unb  $rember  befleißigen,  (Sie  muffen 
bie  Sftotijtbcnbigfeit  einlegen  lernen,  tbre  Neigungen  ben  ©eieren  beS  ©eljorfamS 
unterjuorbnen  unb  bie  fechte  Ruberer  ju  berücffidjttgen.  %lad)  biefer  3eit  ber  £Rube, 
beS  «Stitlfi^enS  aber  laffe  man  baS  fötnb  auf  (Spielplänen,  roo  möglieb  im  freien, 
fid)  beS  ßebenS  freuen.  2BUbe  9ftäbcben  bebürfen  inbeffen  einer  forgfättigeren 
mütterlichen  Ueberroacbung,  al§  Knaben.  Söet  einem  fjeranroadn'enben  %Jläbtytn 
genügt  bollfommen,  iljm  sunt  SSerftänbntfj  ju  bringen,  baß  2lnftanb  unb  roetblidje 
(Sitte  bon  ifjr  berlangen,  baß  )k  bie  jpecieÜ  üon  Änaben  bebor^ugten  ©biete  meibe; 
ba^  eS  nid)t  meljr  paffenb  für  fie  ift  mit  ben  Knaben  3U  ringen,  ju  fbringen,  ju 
Vettern,  u.  f.  in.  ©eroölmlid)  genügt  eine  einmalige  (Erinnerung,  um  baS  (Sd)id= 
lid)feitSgefüljl  ju  meden,  follte  eS  ferner  nött)tg  fein,  fo  befdjäme  bie  üDtutter  bie 
Zod)kr  unter  bier  Singen. 

©aS  fteine  $inb  befüjt  nodj  feinen  SCRutt) ;  eS  ift  im  ©egentljeit  mutbloS,  aag= 
§aft  bon  Statur,  unb  burd)  unrid)tige  33ebanbtung  rann  eS  gefdjeljen,  ba%  bie  fdjlums 
mernbe  Anlage  eines  perfönlidjen  3^utt)e§  fer)r  gering,  ober  gar  ittcbt  entroidelt  roirb, 
unb  $urd)  famfett  jur  $olge  Ijat,  bie  geroöljnlid)  bis  ixC%  reifere  ^ugenbalter, 
mancbmal  zeitlebens  fortbauert,  ben  ©baracter  unfieber  madjt  unb  biete  ©emütbS= 
beroegungen  berurfaebt.  ©ie  mütterliche  (Sraieljung  §at  be§^alb  bie  Urfadjen  31t 
bermeiben,  roetdje  ein  Äinb  furebtfam  machen  fönnen.  Qu  btefen  geprt  baS  ®rgäj= 
len  bon  £e£en;  unb  ©efbenftergefcib.icbten,  ©ro^uugen,  bu  fid)  auf  ben  „febmarsen 
äftann"  begießen  u.  f.  n).  (Sin  feinb  mürbe  bie  ^urd)t  eigentlich  gar  ntcfjt  fennen, 
menn  e§  ntd)t  bon  Slnberen  fä^e,  mie  biefe  ftdt>  im  ©unfein  fünften,  bei  einem 
©emitter  gittern,  bei  bem  2lnblid  einer  (Spinne,  eines  ^rofcbeS,  einer  3Kau§  auf; 
febreien.  ©ie  Butter  gemö^ne  i^r  $inb  frür)  baran  im  ©unfein  ju  SBett  gebraut  gu 
merben  unb  allein  ?u  fein ;  fie  berbiete  allen  ©ienftboten  unb  ben  älteren  @e= 
f^toiftern,  auf  irgenb  melcbe  3Beife  bie  ^b^antafie  be§  ^inbe§  burc^  (Scbauberge^ 
fd)tdt)tert  ju  erregen  unb  ju  beängftigen.  (Sie  getböfjne  ba%  ^inb  ferner  baran  üftatur- 
erfc^einungen,  mie  35ti^  unb  ©onner,  o^ne  ^urebtp  betraditen,  unfdjäbltdje  Sbiere 
anjuf äffen;  fie  erfläre  ib^m  ben  SRu^en  ober  bie  ßebenStoetfe  berfelben  unb  befreunbe 
ba§^tnb  fo  mit  ber  Statur,  bereu  ©rfd&etnungen  unb  (Schöpfungen. 

Sft  aber  ein  ^inb  bennoeb  sur  ^urebtf am! eit  geneigt,  fo  laffe  bie  2Jtutter  btef e3 
©efübl  ntcjt)t  einnourjeln.  2ll§  befteS  Mittel  gegen  baffetbe  gilt  ba%  39eifpiet  ber 
©ttern  unb  aller  (Srmacbfenen  im  C>aufe;  man  laffe  ba§  Ätnb,  tnbem  man  beffen 
SJurd^tfamfett  niebt  gu  bemerken  febeint,  au§  einem  bunften  ßimmer  etma§  ^olen, 
laffe  e§  ftdr)  eine  Heine  2Beile  im  ©unfein  aufbatten,  at§  benfe  man  gar  rttcr)t  an  bie 
äftögticbfeit,  ba^  e§  fieb  fürebten  fönne.  (SS  mtrb  fieb  bann  fdjämen  unb  roenn  aueb 
mit  innerlicbem  2Biberftreben  ben  Auftrag  auSf übren ;  roenn  man  biefeS  3Serfabren 
öfters  roieberbolt  unb  baS  ^inb  merft  ba%  i^m  nicbtS  roiberfä^rt,  fo  rotrb  bie  ^urc|t« 
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famfett  berfcbwinben.  3ft  aber  bte  $urcbt  fo  groß,  ba%  e§  niä)t  gefjord&t,  fo  rufe  bie 
Butter  fein  <5r)rgef üljl,  feinen  SBerftanb  an,  ober  befcbäme  nnb  berf botte  e§  bor  2lnbe= 
reit.  dck  aber  treibe  man  ba§  Ätnb  mit  (Gewalt  zttoa§  in  tbunober  fcbreite  in  einer 
£anblung,  bie  für  ba3  Äinb  in  $olge  feiner  ^furd&tfamfett,  fcfyäblicbe  SBirfungen 
baben  fann.  ^ier^u  gebort  3. 33.  ba3  (Sinfperren  in  ein  bunfleS  ©ernacb.  3ft  e§ 
ein  befonberer  ©egenftanb,  Oor  Welcbem  ba§  $inb  fieb  fürdjtet,  ein  ©Ratten,  ein 
2)ing,  ba$  ftdj  nicbt  beutlicb  erfennen  läßt,  fo  für)re  man  ba$  $inb  freunblicb  in 
beffen  D^är)c  unb  unterfucbe  mit  bemfelben  burdj  Sefüblen  unb  SBefdjauen, 
toa§  e3  ift,  unb  erfTäre  bann  bem  $inbe,  hak  e§  nichts  ltebernatürlid)e§  giebt.  SBei 
roirfltd^er  ©efaljr,  gewöbne  man  ba§  Äinb  ntct)t  in  lautet  (Sekreten  auszubrechen  unb 
bk  £>änbe  in  ringen,  ©in  berartige§  Söene^men  mut  man  ftreng  unterbrücfen 
unb  fo  ba§  $inb  jur  ©elbfibeljerrfcbung  unb  Söefonnenbeit,  welche  bei  pne^menbem 
SBerftanbe  sur  @eifte§gegenWart  Wirb,  btnlenfen.  häufig  ift  $urcbtfamfeit  ba§ 
3eidjen  eine§  feigen  <Sbarafter§.  2)te  perfönlicbe  ^etgl>ett  geigt  ftc£)  $unäd&ft 
bureb  tfnfäbtgfeit,  unbebeutenbe  förderliche  (Scbmergen  31t  ertragen,  3. 58.  3abnau§- 
Sieben,  ba$  Oeffnen  eines  gfingergefdjwürS,  3lu§jie|en  eine§  <s5i>Ittter§,  ferner  burdj 
©ebreien  bei  bem  Slnblicfe  be§  23lute§;  fie  tritt  aber  aueb  *u  Sage  burdj  Mangel  an 
©elbftgefübl,  Sbatfraft  unb  2öiberftanb§fäbigfeit.  £)a  Reifen  feine  Ermahnungen, 
Wenn  nicr)t  ba$  erwarte  ©brgefübl  fieb  al§  £riebfeber  be§  £D^utr)e§  betätigt. 

Knaben  oerlieren  meiften§  ibre  ^eigbeit  in  ber  (Scbule,  Wo  ber  $eige  berfpottet 
wirb ;  in  bem  SSerfefjr  ber  ^inber  unter  einanber  fdjteift  ftdt)  übertäubt  mancbeS 
Ungehörige  gum  heften  ber  ©barafterbilbung  ab. 

9teu$iet*e— 2&iftfregtert>e* 

SDie  meiften  ^inber  finb  bon  0catur  neugierig,  nidjt  in  berwedjfeln  mit 
wißbegierig.  ©in  Wißbegieriges  $htb  fragt,  um  feine  ^enntniffe  gu 
bereiebern ;  ein  neugieriges  $inb  möchte  2MeS  tbiffen,  ttaS  oorgebt,  WaS  Ru- 
bere, feefannte  in  ibrem  $aufe  macben,  Wer  ein=  unb  ausgebt,  WaS  $ier  unb  bort 
gefprodjen  wirb,  maS  in  biefem  Briefe  ftefyt,  WaS  in  jenem  berfdjloffenen  haften 
liegt.  2Benn  eine  Butter  biefen  gebier  bei  ibrem  ^inbe  bemerft,  fo  barf  fie  t§n 
ntdjt  außer  Sldjt  laffen.  Sftan  übe  baS  $inb  in  ber  Seljerrfdjung  ber  Neugier, 
inbem  man  nidjt  alle  fragen  beantwortet,  ibm  3.  2).  etwas  SSerfcbloffeneS  giebt, 
WaS  e§  erft  gu  einer  beftimmten  Seit  öffnen  barf  u.  f.  ro.  Man  getoöbne  ba§  ^inb 
baran,  baß  e§  ftdt)  entferne,  Wenn  (Srtoacbfene  tttva§  mit  einanber  befpreeben,  obne 
ba%  e§  bagu  aufgeforbert  Wirb ;  man  bulbe  nicr)t,  ba$  e§  ^orebt,  ober  an  bm  £bür= 
fpalten  taufet,  um  in  feljen,  toer  fommt,  wer  fbridjt,  toa%  baffirt.  äRan  oerbiete 
bem  ^inbe  baZ  ^oreben  unb  ftrafe  e§  ernftlicb,  toenn  e§  ber  2Beifung  guwiber 
banbett.  ©in  neugieriges  Äinb  macbe  man  auf  baZ  Unpaffenbe  feiner  ^anblung§- 
Weife  aufmerffam. 

<&ti)üti)tetnf)e%U 

2)er  (Scbücbternbeit  üjre§  ^inbe§  pflegt  bie  Butter  meiften?  feine  große  %v 
beutung  beizulegen,  bon  ber  2Inficbt  au§gebenb,  ba^  biefelbe  ftdt)  fc^on  mit  ben 
junefimenben  Safyxtn  berlieren  Werbe.  £)ocb  fie  foUte  e§  bamtt  nicfjt  in  leiebt  nebmen. 
©in  Äinb,  Welc|e§  im  füllen,  abgefcbloffenen  Familienleben  feine  ©elegenbeit 
f)attt,  mit  fremben  ^erfonen  in  berfebren,  Wirb  immer  fdjücbtern  fein,  Wenn  e§  mit 
ibnen  in  33erü^rung  fommt.  3Mefe§  läßt  fieb  jeboer)  balb  befeitigen,  wenn  man 
ba§  Äinb  öfter  in  ^erfebr  mit  fremben  bringt.  3ft  aber  bie  @ct)üct)ternr)eit  bem 
Äinbe  angeboren,  bann  ift  fie  niebt  fo  leiebt  in  überWinben,  bann  ^at  bie  ©rgiebung 
mit  allen  Gräften  bagegen  gu  Wirfen,  ba  biefe  (Sigenfcbaft  fonft  lotcbt  baften  bleibt, 
tüaZ  befonber§  bei  Knaben  für  bie  mannlicbe  $eruf§laufbabn  fel)r  ftörenb  fein  fann. 
£)te  ©cbücbternbeit,  Wobl  in  unterfebeiben  bon  ^efdjeibenljeit,  lä^mt  unb  r)inbert 
bie  SSerWenbung  ber  borbanbenen  Gräfte  unb  ^äbigfeiten,  ba  neben  bem  ©elbftge= 
fübl  aueb  ber  äRutb  febtt  fie  geltenb  au  macben.  (Sin  fenntnißreieber,  fähiger,  ge= 
febiefter  $nabe  unb  Jüngling  erhält  bureb  bm  ©baracterjug  ber  (Scbücbternbeit  ben 
2lu§brucf  eine§  unfähigen,  ungefebieften,  befc^ränften  ättenfeben,  unb  Slnbere  werben 


ibm  oorgegogen,  toeit  fie  nidjt  bföbe  finb,  tfjre  roeit  geringeren  j?enntni§e  geftenb  ju 
machen.  2)a$u  fommt  nocb,  baß  ein  fanidjterner  äftenfdj  im  beftänbigen  Kampfe 
mit  iid)  felbft  liegt,  fidj  tief  in  feiner  belferen  D^catur  unb  ^äfjigfeit  gefränft  füfjtt 
unb  redjt  icbmergtidj  bie  ßäcbertidjfeit  feiner  nidjt  gu  überminbenben  (Sdjüdjtern* 
Ijeit  empfinbet. 

2*umaßttttfl— #ett1cJ)fu(f)t  **♦ 

3>m  birecten  ©egenfa^  gur  (Scbüdjternfyeit,  ftetyt  bie  2t  n  m  a§  u  ng,  bie  £jerrfdj= 
fudjt,  (Sitetfeit,  9^ed)t^aberei  unb  ber  barauS  entftet)enbe  2öiberfprud)Sgeift.  (5S 
finb  biefe  fet)r  unangenehme  $eljfer,  bereu  SBefteljen  einer  unridjtigen  (5rgiebungS= 
roeife  gugufcbreiben  finb.  9ttan  mufe  ftd)  bemühen,  fie  bem  $inb  abgugemö'b= 
nen,  benn  fie  untergraben  bie  anberen  guten  Anlagen  in  ©eift  unb  ©emütfj 
unb  laffen  Sftenfdjen  in  bie  SQBett  eintreten,  bie  roeber  üon  anberen  gefudjt 
tuerben,  nodj  felbft  aufrieben  unb  glücfttdj  finb.  kräftige  unb  geiftig  begabte  j^ins 
ber  falten  feidjt  in  ben  $eljter  ber  Ijerridjfudjt.  3m  (Spiele  mit  bm  AtterSgenoffen 
motten  fie  fidj  bem  SBttlen  Anberer  nid)t  fügen,  SXtleö  atiein  beftimmen,  mitffürfidj 
berrfdjen  unb  roiffen  iljren  ^Bitten  burdjgufe^en,  meit  fie  fidj  geiftig  unb  förperfidj 
überfegen  füllen,  unb  eben  biefeS  ©efübl  baS  unter  geeigneter  Seitung  gu  ber  ^er? 
anbilbung  eines  tüchtigen  üHienfdjen  beiträgt,  füfjrt  häufig  gur  .^jerrfdj  fudjt.  ftxt- 
matS  trete  bie  äftutter  in  unoerantmorttidjer  Sßarteittdjfeit  auf  (Seite  beS  ÄinbeS, 
fonbern  teljre  eS,  bafe  ber  üKenfc^  fidj  anflehten,  mie  im@ro§en  fügen  unb  frembem 
SBillen  untertoerfen  lernen  muß,  menn  er  für  bin  gefelligen  Umgang  überhaupt 
fätjig  nnb  üon  Ruberen  gern  gefeben  merben  mill. 

©rau  famfett,  (Sdjabenfreube,  ^  a  d)  t  u  f  t ,  SBcrfd^  loffcn« 
l)  e  i  t ,  A  r  g  m  o  tj  n ,  5TI e i b  finb  Sßertrrungen  ber  ^inbeSfeete,  bie  bei  einer  ridj* 
tigen  ^erjen§=  unb  ©emütbSbitbung  nidjt  teidjt  auffommen. 

©ine  gängtidje  Ausrottung  ber 

mtelUit 

ift  unmöglich;  jeber  Genfer)  ift  eitel;  ber  eine  meljr,  ber  anbere  roeniger.  $nbem 
bie  (Sr$iefjer  bie  (Sitelfeit  in  i^ren  fitttidjen  Pfleglingen  befämpfen  motten, 
finb  )k  felbft  nidjt  frei  üon  biefem  gebier.  $)ie  üergeibtidjfte  unb  für  bie  ©rs 
gietjung  unfdjäbtidjfte  ©ttetfeit  ber  Butter  ift  bie,  meiere  t^r  eigenes»  JtHnb  betrifft, 
benn  fie  ertoädjft  auS  ber  Siebe.  2öo  fie  aber  biefe  (Sitetfeit  ffar  gu  £age  treten  läßt, 
baS  ittnb  bettmnbert,  eS  burd)  Äleiburtg,  ©djmucf,  üor  ben  Augen  ber  SBelt  auS« 
geidjnet,  foo  fie  burdj  ßob  ober  (Scbmeidjelei,  bie  bem  $inbe  bargebradjt  toerben,  fidj 
freubig  gehoben  fütjtt,  unb  felbft  jebe  Heine  $ertigfeit  beS  ÄinbeS  in  übertriebener 
SBBeife  r)eröorr)ebt,  ba  fann  man  gennfe  fein,  bafj  biefe  ©iteffeit  audj  auf  baS  ftinb 
übergebt  unb  baffelbe  fidj  batb  gu  üiel  auf  feine  eigene  $erfon  einbilbet.  2)a  Iet)re 
man  e§,  bie  eigene  2öertbfcbä|ung  nacb  inneren  ^orjügen  abmeffen;  geige  nament- 
lich bem  fleinen  SOIabcben,  bafc  (Sauberkeit  unb  Orbnung  in  ben  Augen  üernünftt^ 
ger  9Jcenfd)en  meit  me^r  gelten  al§  ©a^mueffac^en  unb  fc^öne  Kleiber,  ba%  ein  freies, 
unfcbulb§üoEe§,  offenes  Auge,  (Sittfamfeit,  %Ui%L  Anmutb  unb  ßiebenSmürbigfeit 
im  ^öene^men  ber  fdjörtfte  (Scbmud  finb,  man  fcb,itbere  i^m  mie  balb  äu^erlicbe 
SSorjüge  fdjminben,  mä^irenb  bie  fittlic^e  (Scbönbeit  für'S  gange  ßeben  üorplt. 
S)e§balb  madje  bie  ÜÄutter  e§  fieb^  aueb  gur  Siegel,  i!^r  2;öc^tercben  fo  einfacb  al§ 
mögtieb,  i^rem  Alter  angemeffen  gu  fletben,  alles  Auffallenbe  gu  üermeiben, 
unb  üorgügficb  auf  (Sauberfeit  unb  BttjecfmäBigfeit  gu  feljen. 

®a§  Äinb  mu§  f o  frii^  als  möglieb  ben  SBert^  ber  nü^tidjen,  für  baS  Seben 
nötigen  Äenntniffe  febä^en  lernen. 

©ureb  baS  in  bem  ^inbe  gu  toedenbe  SBeiou^tfein,  ba%  eS  fic^  nichts  barauf  txn- 
bitben  bürfe,  roenn  eS  üieEeicbt  etmaS  mebr  rneif}  unb  üermag,  als  anbere,  roeniger 
begabte  ^inber,  mirb  eS  üor  ber  leidet  ermacbenben  (Sucbt,  mit  feinen  Äenntniffen  gu 
ürablen,  betoaljrt,  unb  üerlangt  nicr)t  in  eitler  (Setbftüberbebung  Sob  unb  Aner= 
fennung.  kleine  SO^äbc^en  finb  fo  roie  fo  fc^on  gern  geneigt,  ftcb  mit  bem,  maS  fie 
toiffen  unb  fönnen  %n  geigen  unb  beraunbern  gu  laffen.  aRanc^e  Butter  ift  fc^mac^ 
genug,  biefen  £ang  in  bem  ^inbe  gu  Pflegen,  anftatt  |u  unterbrüden,  unb  ergießt  fo 
ein  anmafeenbeS,  eitles,  bünfetljafteS  2JBefen, 
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Sutdj  folgenber  Bug  öt  mannen  $inbern  entftormgt  au§  (Sitelfeit.  (5r  ent» 
toidelt  ftd)  au§  2Irmutlj  be§  ©eifteS  imb  £ergen§ ;  mir  meinen  bie  (Sudjt,  ben  Umgang 
reifer,  angelesener  Familien  au3  bem  ©runbe  gu  fudjen,  um  baburdj  felbft  mefjr 
gelten  gu  motten.  (Solche  Sttenfdjen  geminnen  meber  (Sbaracter,  (Seelenfrieben, 
nocb  ©lud.  $inbet  bie  äftutter  bajg  eine  ijjrer£od)ter  bie  beflagenSroertlje  Neigung 
htityt,  um  bem  äußeren  (Sdjein  gu  Ijulbigen,  10  unterrichte  fie  biefelbe  über  feine 
2Bert$lofigfeit,  geige  il)r  baZ  Sacr)erttcr)e  unb  üftidjtige  unb  menbe  befonbere  (Sorgfalt 
auf  bie  mangelnbe  ,£>ergen§bilbung.  (Sie  mufe  ba§  $inb  gu  übergeugen  fudjen,  ba% 
nid)t  bie  gefettfdjaftlidje  (Stellung  ben  Oftenfdjen  ergebt  ober  erniebrigt,  fonbern  bie 
2lrt,  mie  er  biefelbe  ausfüllt;  ba$  jebe§  (Scfymüden  mit  fremben  Gebern,  jebeS  &inz 
brängtn  in  frembe  greife,  tpridjt,  lädjerltdj,  unmürbig  fei.  $)a§  madje  bie  %RüU 
ter  burdj  eigenes  SBeifbiel  iljrem  $inbe  bemufct. 

®et  t)eta\xtvaü)UnT>e  «oint* 

£)ie  Butter  mujj  hm  Knaben  öor  jener  falfdjen  <Sdjam  bemafjren,  toeldje  Üjm 
im  redjten  2lugenbncf  -  nict)t  gefiattet,  „Lein"  gu  fagen  unb  ifjn  üerantaftt,  bem  $e= 
toufetfein  üon  dttfyt  unb  $flid)t  aus  eitler  (Sdjam,  auS  fturdjt  genedt,  »er* 
lad)t,  ober  für  f'naben^aft  gu  gelten,  untreu  gu  merben.  2Bie  mancher  $nabe 
begebt  biefeS  Unrecht !  tiefer  ©itelfeit,  eS  feinen  ©enoffen  gleich  gu  tfjun  unb  in 
ifjren  klugen  SBeifatt  gu  finben,  entgegen  gu  mirfen,  ift  ^eilige  (SrgieljungSaufgabe, 
unb  bieS  gefd)ter)t  nur  burdj  ©rmedung  ber  fittlidjen  Äraft  unb  ber  (Setbftadjtung, 
unb  burdj  bie  Siebe  gur  Butter.  £>ieje  Siebe  mirb  and)  btn  fjeranmadifenben  (Soljn 
an  bie  Üühttter  fetten,  ifm  öeranla&en  iljrem  Oerftänbigen  Latlje  ein  milligeS  Dljr 
31t  leiten.  2)ann  mirb  bie  Butter  audj  (Sorge  tragen  fönnen,  ba%  er  nur  mit  fttt- 
liefen,  a$tungSmern)en  Jungfrauen  berfeljre.  $m  Umgange  mit  biefen  mirb  er 
ftdc)  in  feinem  Zfyun  unb  ßafcen  burd)  bie  ©efefce  ber  üKoral,  beS  magren  SlnftanbeS 
leiten  laffen.  Arbeit,  nü£lid)e  geregelte  Arbeit,  ift  bie  ßebenSbebingung  gur  pfyty 
fifdjen  unb  moralifeben  ©efunbljeit  beS  SWenfdjen  in  allen  SllterSftufen,  unb  gerabe 
in  ber  ßeit,  mo  ber  (Solm  heranreift,  geigt  fidj  ber  moliltljätige  ©mflufe  ber  Arbeit 
auf  Körper  unb  ©eifi. 

(£S  ift  eine  fdjmierige  Aufgabe  für  bie  SDhttter,  bie  Hüterin  il)reS  ertoadjfenben 
(SoIjneS  gu  fein;  aber  bie  Siebe  für  tr)r  föinb  läßt  fie  aud?  biefer  Aufgabe  gemad)fen 
fein !  Jnbeff en  tommt  ber  (Solm  nun  aud)  meljr  unter  bie  2luf  ftdjt,  ben  (gtnftu§ 
be§  SßaterS.  2ftand)e  Butter  madjt  ftd)  grofee  (Sorge  über  bit  i^r  gmeifelljaft  gemor^ 
btnt  (Sittenrein^eit  i^re§  <So§ne§,  menn  fie  früber  titelt  bemerfte  SSerftöße  gegen 
bie  anergogenen  Regeln  unb  ©emo^n^eiten  be§  SThftänbigen  unb  (Sd)tdltd)en  ma^r= 
nimmt,  fei  e§  in  unpaffenben  Lebensarten  ober  |janblungen.  ßum  ©lud  ift  bieg 
aber  ntdjt  immer,  unb  bei  fonft  gut  gearteten  @ö^nen  in  ber  Legel  nid)t,  ba$  Qzi- 
c^en  ber  bereit?  erf fütterten  ©ittenreinljctt,  fonbern  oft  nur  2lu§gelaffen6ett 
unb  3Jiut^miIIe,  mobei  ba§  ^erg  rein  bleiben  fann.  ^>ier  fann  fie  beruhigt  ben 
(Soljn  betrauten,  menn  fie  niebt  Oerfäumte,  i^m  frü^geitig  btejenige  ^ergenSbilbung  gu 
geben,  bie  ü)tn  (Selbftac^tung  unb  fittlicbe  Äraft  einflößt,  benn  bie  ©itttid)fett  be= 
ruljt  n  itt^t  auf  Unbefanntfc^aft  mit  bem  SBb'fen,  fonbern  auf  freier  SBa^l  beS  @u= 
Un  im  Unterfdjeiben  üom  SÖöfen. 

2)er  ermaebfenen  Softer  tritt  bie  SUcutter  at§  ^reunbin  gegenüber;  fie  geljordjt 
ber  Butter  je^t  nid)t  nur,  meil  fie  e§  al§  it)re  ^ßflicbt  erachtet,  fonbern  an$  ©tnftc^t 
unb  freiem  Sßitten.  (Sie  ift  gu  ber  Uebergeugung  gelangt,  bafc  bie  Butter  eS  nur 
gut  mit  tr)r  meint  unb  ftets»  ba%  Leckte  mitt.  ^reubig  unb  freimillig  mirft  fee  mit 
gum  2Bo^l  unb  heften  ber  Familie,  getreulich  ber  Butter  Söeifytel  folgenb.  5)en 
üon  ^inbbeit  auf  bura)  bie  Butter  gepflegten  (Sinn  für  $leife,  Orbnung  unb  Lein; 
lid)feit  bringt  fie  mit  in  ba§  reifere,  nad)  bem  (Snbe  ber  ©c^utgeit  für  fie  beginnenbe 
neue  b,äu§lic^e  fieben. 

^reubig  madjt  fie  ftc^  mit  ben  Sßflicbten  i^rcS  fünftigen  Berufes  befannt  unb 
fommt  benfefben  toittig  nad),  \k  fyilft  ber  Butter  in  jeber  2Beife  unb  mac^t  fit^  balb 
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bei  allen  ftamitiengliebern  beliebt  unb  geroiffermafeen  unentbebrlid).  Xk  t^r 
peftnttetcn  Vergnügungen  geniefet  fie  nid)t  als  eine  ibr  jufommenbe  öereebtigung, 
fonbern  in  finbtidjer,  banfbarer  Slnerfennung  ber  ibr  doii  ben  (Sttern  erroiefenen 
ßiebe.  $)urcb  @infad)beit  unb  Sefcbeibenbeit,  burd)  IJöfltcbfeit,  ^ufmerffamfeit 
unb  auoorfommenbeS  *8enebmen  älteren  $erfonen  gegenüber,  burd)  taftöolXc3, 
aurütfbaltenbeS  betragen  im  Umgange  mit  jungen  Männern,  burd)  2lnmutb  unb 
Orajie  in  ifjren  ©eroegungen  unb  in  ber  Unterhaltung,  burd?  td)te  2Beiblid)feit 
jeidjnet  fie  fid)  auS,  unb  roirb  geliebt  unb  geartet  Don  Slllen,  bie  in  nähere  iöe^ie- 
bung  ju  ibr  treten.  —  $)ieS  baS  Vilb  einer  Jungfrau,  roie  fie  fein  follte !  —  2lber 
too  finben  roir  ein  junges  9JMbd)en,  baS  obiger  ^drilberung  enfipräcbe  ?  ßeiöer 
finb  [ie  fcr)r  feiten.  ülfteiftenS  glauben  }kf  fcem  (Sdml^roange  entzogen,  nun  audj 
ber  bäuSlidjen  3UC^  entroad)fen  *u  fein,  nid)t  mebr  gebordjen  ju  muffen,  fonbern 
nadj  eigenem,  freiem  2Billen  fdjaften  unö  walten  ui  fönnen.  2öet)e  ber  Butter,  bie 
bem  Ambe  geftattet,  frei  über  feine  3eit  au  oerf ügen !  ©ie  roirb  nie  ^reube  an  if)m 
erleben,  eS  roirb  niemals  ein  mufterbafteS  9JMbd)en,  nie  eine  gute  ©attin,  Butter 
unb  öauSfrau  werben. 

$)er  @eid)matf  an  f)äuSlid)er  33efd)äftigung  mufe  bem  jungen  2ftäbd)en  erft 
itngeroöbnt  roerben,  unb  baS  ift  nur  unter  bem  guten  Vorbilbe  ber  Butter  möglieb. 
3»e  lebbafter  unb  geiftig  reger  bk  £od)ter  i)t,  befto  febroieriger  roirb  fie  fieb  an  tint 
geregelte,  bauernbe  Vefcbäftigung  geroöbnen;  fie  roirb  mit  einer  bereits  begonnenen 
Slrbeit  aufboren  unb  eine  anbere  anfangen,  tum  einer  jur  anbern  überbringen ; 
feine  orbentlidj  üollenben,  in  ibrem  Venebmen,  if)rer  ganzen  2lrt  unb  2Beife  flüchtig 
fein,  nad)  allem  feuern  greifen,  nid)tS  üollenben  unb  aule^t  un$uüertäffig  unb  ober; 
fläcblid)  roerben.  2)iefe  |JIüct)tigfett  mufe  bie  Butter  mit  unnad)fid)tlicber  (Strenge 
befämpfen;  fie  roirb  fid)  bitter  täufeben,  roenn  fie,  in  ber  ^reube  über  bie  anfebeinenb 
üielfacben  Stnlagen  beS  ^inbeS,  fieb  Hoffnungen  bingiebt,  bie  niebt  üerroirflicbt  roer* 
ben;  benn  auS  ^jalbbeit  unb  $lüd)tigfeit  entfter)t  nie  etroaS  Reelles  unb  ^tüglicbeS, 
feine  $ünftlid)feit,  fein  pfeife. 

£)er  (Sinn  für  Sfteinlidjfeit  unb  Drbnung  follte  jebem  roeiblicben  2Befen,  fo  ju 
fagen,  angeboren  fein.  2öo  biefeS  nidjt  ber  §aß,  ift  eS  beilige  $flid)t  ber  Butter, 
biefen  (Sinn  üor  allen  fingen  in  ber  £od)ter  au  erroeden,  um  fie  für  ibren  fünfttgen 
2kruf  geeignet  unb  glüdlicb  3U  macben.  (£S  giebt  feinen  unangenehmeren  Slnbücf 
als  ein  unorbentlicbeS  roeibtidjeS  2Befen.  ^n  feinem  Mangel  an  DrbnungSfinn 
liegt  ber  @runb  ber  meiften  anberen  gebier  unb  mandjeS  unglüdlidje  Seben  ift 
barauf  jurücfgufübren.  ©in  junges  Stftäbcben,  baS  mit  aerriffenen  befcf)mui3ten 
Kleibern,  ungereinigten  Stuben,  ungeroafdjenen  £änben,  »irren  paaren  ins  ^\m- 
mer  treten  fann,  baS  einen  burdjlödjerten  (Strumpf  gleichgültig  roieber  anhebt, 
i)at  feinen  ®inn  für  Orbnung,  §at  fein  (gr)rgefür)t  unb  roirb  niemals  eine  orbent= 
lid^e,  tücbtige  $au§frau  roerben. 

£rieb  ju  geregelter  ^ätigfeit,  $leife  unb  OrbnungSfinn  ift  bie  htjtt  2luSftat= 
tung,  roelcbe  eine  iäftutter  ibrem  ^inbe  beim  Eintritt  in  ba$  reifere  ßeben  mitgeben 
fann  unb  bie  fie  ibm  mit  aller  (Sorgfalt  anergieben  mufe.  Sßeftimmte  SSerricbtun; 
gen  muffen  ber  £od)ter  übertragen  roerben,  unb  bie  äftutter  r)alte  auf  pünftltcbe 
SuSfübrung,  rüge  febe  Unpünftlicbfeit,  ftrafe  bie  roieberljolte  ^flicbtüeriäumnife, 
inbem  fie  bie  Zofytex  temporär  biefer  ir)r  OertrauenSöoE  überroiefenen  Obliegenheit 
entbebt. 

@§  ift  biefeS  rt>or)l  au  beaebten,  bamit  bie  £od)ter  bureb  (gr)rgefüt)t  auf  ben 
richtigen  2ßeg  geleitet  roirb.  3ludj  ift  eS  ratbfam,  roenn  bit  Butter  bann  fpäter, 
als  Beieben  neuerroaebten  Vertrauens,  in  ^olge  fonftigen  guten  VerbaltenS,  bk 
Softer  roieber  mit  Verrichtung  ber  unterlaffenen  Arbeit  beauftragt. 

2)aS  junge  a)läbcben  ift  auf  feinen  fünfrtgen  Veruf  als  $auSfrau  ^ingulenfen 
unb  baran  gu  geroöbnen,  bafe  eS  für  bie  IjäuSltcbe  Orbnung  unb  für  baS  bäuslicbe 
lEBoblbe^agen  mitauroirfen  ^aht,  @S  mufe  ber  Butter  hä  allen  leisten  arbeiten 
aur  ^ianb  geben;  mufe  aufeer  ben  2Bobnaimmern  mit  ^ülfe  beS  3)ienftmäbcbenS 
fein  eigenes  (Sd)lafaimmer  unb  alle  feine  «Sacben  pbfa^  in  Orbnung  galten;  mufe 
ftriden,  ftopfen,  nä^en,  auSbeffern,  unb  fpäter  nacb  bem  Vorbilbe  ber  Üftutter 
ternen,  bie  2)ienftboten  au  beauffiebtigen  unb  hd  aeitroeife  febtenbem  2)ienftperfonal 
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bic  notbtoenbigen  arbeiten  nicf)t  etroa  burd)  bie  äftutter  Oerridjten  Iaffen,  fonbern 
jcbe  feinen  Gräften  angemeffene  Sirbett  felbft  angreifen.  (£§  mufe  lernen  mit  ber 
2Bäfcf)e  umgeben,  bügeln,  fodjen,  baden,  braten  unb  anbere  nütjlidje  £)inge  üer= 
rieten.  Jn  £)eutfct)lanb,  befonber§  im  nörbtidjen  £r)eil,  fdjiden  auct)  rooI)lr)abett= 
be  (Sltern,  beren  ilinber  oorau§ftd)tlict)  nie  nötr)tg  f)aben  roerben,  ^äu§Itd)e  2lrbei= 
ten  felbft  $u  Oerridjten,  ir)re  Softer  auf  ein  Jar)r  in  eine  anbere  (grabt  ober  auf  § 
ßanb,  bamit  biefetben  unter  Anleitung  einer  tüchtigen,  gebilbeten  Hausfrau  ficr)  in 
ben  für  ir)ren  fünftigen  Beruf  nötigen  ^enntniffen  öeröotlfommen.  OKan  roirb 
bagegen  eintoenben,  bte  Butter  felbft  fei  bte  befte  ßer)rmeifterin.  2Bo  aber  finbet 
ftd)  in  ben  fogenannten  Pieren  (Stäuben  bte  Butter,  roeldiie  felbft  roäfdjt,  bügelt, 
hadi,  fod)t  ?  unb  bod)  mu£  bie  £od)ter  bie§  2We§  fennen  lernen  unb  felbft  Oerrid)= 
Ut  r)aben,  um  fpäter  im  eignen  £au§r)alt  richtig  p  üerfar)ren,  unb  bie  2)ienftboten 
gut  anleiten  unb  in  geeigneter  2Beife  beljanbeln  $u  fönnen.  Junge  läftäbdjen  t)aben 
oft  einen  großen  #ang  $u  Untr)ättgfett  unb  übler  Saune;  unb gerabe  bei  t)eran= 
reifenben  £öd)tern  r)at  bk  Butter  biefe  Neigung  p  befämpfen;  fie  roirb  fonft  ben 
Kummer  Jjaben,  unlieben^roürbige,  fid)  unb  Rubere  quälenbe  Jungfrauen  in'§ 
ßeben  treten gu  fet)en.  @in  launent)af  te§  SBeib  ift  üftiemanbem  angenehm;  fo  lange 
e§  jung  unb  fd)ön  ift,  roirb  ir)m  üietleicbt  ger)ulbigt,  aber  feine  ganje  Umgebung 
füblt,  roie  unerträglich  biefe  ßaune  ift,  roeldje  immer  au§  <&  e  l  b  ft  f  u  d)  t  entftetjt. 
(Sin  junget  Stftäbcrjen  aber  barf  ntcfyt  felbftfüdjtig  fein,  e§  muft  fid)  fügen  lernen 
unter  ben  3ßÜTen  ber  Qrltern,  muft  gern  feine  flehten  ßtebtingsroünfd)e  unb  33e= 
fctjäftigungen  aufgeben,  roenn  fie  nid)t  mit  bem  Söitlen  ber  (Altern  übereinftimmen. 
2öa§  giebt  e§  ßieblicbere§,  al§  ben  Public!  eine§  in  erfter  Jugenbblütr)e  ftet)enben 
Wäbd)m%,  ba§  ot)ne  Slnmaftung,  mit  einer  au§  reinem,  flarem  @emütt)e  fommenben 
$reunbticr)feit,  or)ne  ßaune,  obne  (Schmollen,  of)ne  Berbriefttid)f  eit  ficr)  im  Ijäuslicben 
Greife  nütjlicb  mad)t !  $reunblid)feit  ift  eine  Sterbe  ber  Jungfrau,  burct)  bk  fie  alle 
bergen  geroinnt.  Jebermann  roeift,  rote  gerftörenb  auf  r)äusticrje§  ©lud,  gefeiligen 
§rieben,  bie  roeiblid)e  ßaunenljaftigfeit  einroirft.  2)e§balb  acfite  bie  ÜÖhttter  fer)r 
barauf,  ba%  ifjre  Xod)ttx  nidjjt  in  biefen  großen  $ef;ler  oerfalle,  ba%  fie  auct) 
baf  roo  geredete  Urfadrje  pr  Sttifjftimrnung  Oorliegt,  biefe  fdmell  roieber  überroinbe 
unb  tt)re  fror)e  unb  gute  ßaune  prüdfer)re. 

Bei  ütfcäbctjen  ift  ituobefonbere  aud)  ba%  (Sd)icflicr)fett§gefür)l  ju 
roecfen;  ict)  meine  nidjt  bie  %xt  unb  Söeife  be§  33enel)men§,  bie  ficr)  in  ber  $orm 
ber  ©omblimente,  ber  Verbeugungen,  Begrünungen,  ©eberben  unb  tu  gebanfen= 
lofen,  eingelernten  ^üflict)feit§reben§arten,  rote  aud)  im  @er)en,  (Stehen,  ©itjen  unb 
©£rect)en  geigt,  fonbern  bie  fiel)  in  bem  richtigen  ©efütjl  für  Slnftanb  unb  (Schief; 
lictjfeit  äu|ert.  S)ann  roirb  ber  Slnftanb,  roae>  er  fein  foE:  bie  jur  @eroot)nr)eit 
geroorbene  2leu§erung  ber  inneren  (Sittfamfeit  in  benjenigen  formen,  roie  bie 
gute  ©efellfdjaft  fie  forbert.  £)a§  Beifbtel  ber  Butter,  roeldje  eine  ©ctjeu  unb  einen 
2Biberroillen  gegen  alle§  Unanftänbige,  Unfctjicfttcr)e  embfinbet,  ftct)  felbft  nk  unan= 
ftänbiger  Lebensarten,  ©c^impfroörter,  t)ä^ltcl)er  dienen  unb  ©eberben  bebient, 
roirb  auf  ba§  ©efü^l  ber  Xod)kx  (Sinftufe  Ijaben.  ©in  Verftofe  feiten§  ber  lerjteren 
gegen  guten  Slnftanb  roirb  am  beften  burd^  einen  mipilligenben  ©lief  ber  Butter 
geroiB  oon  bem  £inbe  berftanben  roerben,  unb  e§  jum  Lacr)benfen  bringen.  3)a§ 
roetbtierje  2ßefen  ift  Oon  ber  Latur  fo  angelegt,  ba%  e§  fettenS  ber  Butter  nur  ftiE= 
f c^roeigenber  3^tcf)en  unb  fur^er  2leu^erungen  bebarf ,  um  bie  ^  e  u  f  cb  r)  e  i  t  unb 
@djamr)afttgfett,  biefe  fetjönften  ber  rt)et6ttcr)en  Xugenben,  in  ber  ^oebter  gum 
natürlichen  2lu§brucfe  gelangen  p  Iaffen.  ^emgemäfe  roirb  ftcb  ba$  junge  9Jtäbä)en, 
in  @ef  ettf  ct)aften,  auf  Bällen,  im  Umgang  mit  jungen  Männern  benehmen.  2)a§  root)l- 
erlogene,  auf  Bilbung  Slnfbruct)  mactjenbe3Jläbcben,  roirb  „mit  gültigen,  üerfdjämten 
SSangen,"  roie  e§  beutfct)en  9Dläbcr)en  gekernt, bem  jungen  üOfamn  entgegenfom= 
men.  Jebe  beutfcr)e  ^rau  unb  Butter  muß  e§  mit  Slbfcljcu  unb  2BtberroiEen 
erfüllen,  ju  fet)en,  roenn  fleine  3^äbct)ert  Oon  11—12  Jabren  mit  jungen  Scannern, 
benen  fie  auf  ber  (Strafte  begegnen,  f)erau£>forbernbe  Blicfe  roecr)feln  unb  ftct)  fogar 
nad)  it)nen  umfe^en.  2Ba§  roirb  au§  folgen  Äinbern,  roenn  fie  erroaebfen  finb  ? 
(Sie  fe^en  fort,  roa§  fie  als  ^inber  begonnen,  roerben  gefallfüc^tig,  leicrjtftnnig  unb 
bie  iebönfte  3^rbe :  bie  Sßeiblicbfeit,  hhibt  ib,nen  f  remb.    2)a§  fitttid)e  ®e- 
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füljl  folltc  ü)nen  bod)  ben  ridjtigen  2Beg  jeigen;  fie  follten  roiffen,  bafj  es  toeit 
fd)öner  ift,  gefud)t  jit  merben,  als  ju  fudjen.  Äcin  adjtungstt)ertl)er  junger  ülftann 
toirb  ftd)  burd)  foldjes  Venebmen  angezogen  füllen,  toenn  es  aud)  bietleicfyt  für 
Slugenblicfe  feiner  ©iretfeit  fdjmeidjelt. 

£)er  2Bunfd)  3U  gefallen  liegt  in  bem  ©emiitfj  eines  jeben  üDcenfdjen. 

Seber  äftenjd)  ift  eitel  auf  feine  roirflidjen  ober  eingebilbeten  Vorzüge;  roarum 
follte  es  bei  bem  jungen  9Käbd)en  anbers  fein?  90?an  »erlangt  fogar,  ba%  ein  ^Jläb- 
eben  eitel  fei,  aber  man  meint  natürlicher  SBeife  bies  nur  in  bem  (Sinne,  ba%  es  gegen 
feine  äußere  (Srfdjeinung,  gegen  bie  (Sauberfeit  unb  Slccurateffe  feines  2lnjuges  nict)t 
gleidjgüftig  unb  nad)läffig  fei.  Stoß  biefe  (Sitelfeit  nicr)t  in  Sßutnudjt  ausarte, 
bafür  l)at  bie  üerftänbige  Butter  3U  forgert;  311  leicht  fafjt  biefe  ©udjt  rtad)  äufeerem 
SPrunfc  SBurjel  in  bes  jungen  ülftäbcbens  (Seele,  rooburd)  fo  manche  Familie  in  iijrem 
SBoblftanbe  bebenflid)  gefafjrbet  roirb,  unb  manche  r)etratr)§fär)ige  Männer  üor  ber 
(Sl)efd)liefeung  jurücfgefdjrecft  toerben. 

&a$  Xlebettoatyen  Det  £ectüte. 

üftod)  (5ines  ift  es,  roorauf  ic6  bie  Sftütrer  fjeranroadjfenber  £öd)ter  aufmerffam 
madjen  möchte,  nämlid) :  bie  ßectüre  berfelben  ju  überroadjen.  ßefen  ift  immer  eine 
nütjüdje  Veicbäftigutuj,  nur  fommt  es  ieljr  auf  bie  2öalj(  ber  33ücr)er  unb  ber  3eit 
an.  —  2öie  jeber  Sftenfdj  in  feiner  Vefdjäftigung  mit  Arbeit  unb  (Srljolung  roedjfeln 
foll,  fo  fjat  aud)  bas  reifere  $inb  baffelbe  SBebürfnijg.  (§•§  finbet  in  ber  ßectüre  bit 
<jett)ünfd)te  ©rfjolung  unb  Unterhaltung  bes  ©eiftes.  (Ss  ift  (Sacfye  ber  Butter,  bar- 
auf  ju  achten,  ba%  in  biefer  £infid)t  feine  unridjiige  2öaf)t  getroffen  roirb. 

3ur  oollftänbigen  Vilbung  gehört  bie  Vereiterung  unb  Vereblung  bes  ©emütljs 
burd)  bie  $oefie;  ber  gebilbete  äftenfd)  mufc  aud)  bie  fdjöne  ßiteratur  rennen  unb  an 
ben  f)öberen  eblen  ©ebanfen  ber  beroäbrten  (Sd)riftfteller  fid)  ergeben.  Slber  roeldje 
üBBerf e  roerben  öon  ber  heutigen  ^ugenb  mit  Vorliebe  gelefen?  —Biographien  üorjügs 
lieber  äftenfdjen,  bit  als  Vorbilb  jur  9tad)alrmung  bienen,  ^eifebefdjreibungen  ober 
bie  2Berfe  unferer  beutfdjen  £)id)ter,  roeldje  @eift  unb  ^erj  ergeben?  Sftein,  leiber 
fmb  gerabe  biefe  2öerfeam  roenigften  gefugt.  (5s  finb  Romane,  bie  3um  großen  £r)eil 
-ein  Verberb  für  ©eift  unb  ©emütlj  finb.  (Sie  bilben  bie  Unterljaltungslectüre  einer 
großen  2In,^al)l  junger  ßeute  unb  fönnen  benfenbe  Gritern  nidjt  genug  jur  Hebung 
biefes  Uebelftanbes  t^un. 

2Bas  finben  roir  nun  in  oielen  Familien?  Slnftatt  ju  arbeiten  ober  ber  üftutter 
in  Ijäuslidjen  Verrichtungen  su  Reifen,  fieljt  man  bas  junge  äftäbdjen  öon  15—17 
3tar)ren  fd)on  Vormittags  fd)ön  gebüßt  im  ßeljnftuljl  ft^en,  irgenb  einen  Vornan 
lefenb,  unb  unroillig  auffte^ien,  roenn  fte  $u  irgenb  einer  Arbeit  gerufen  roirb ;  ber 
<Stauh  auf  ben  Pöbeln,  bieUnorbnung  im  3tmmer,  bas  21ße§  ftört  es  rttcr)t ;  es 
benft :  bas  ©ienftmäbc^en  roirb  fdjon  noc^  3^tt  finben  aües  in  Drbnung  ju  bringen. 

©ine  nadjtljeUtge  ßectüre  öerbirbt  nict)t  allein  bas  ©emüt^,  fonbern  üht  aud) 
einen  üerberblicben  (Sinflufe  auf  bie  ganje  ß^aracterbilbung  au§.  S)as  reifere  3ftä'b= 
c^ien  lefe  feine  2Berfe,  roeld)e  bie  Butter  nid)t  oorlier  geprüft  fyat;  ber  Butter  Urteil 
allein  mufe  mafegebenb  fein.  211s  allgemeiner  2lnbaltspunft  für  Veurt^eilung 
berjenigen  Vücber,  roelcrje  bas  junge  90?äbd)en  ntctjt  lefen  barf,  möge  bit  D^cgel  gel= 
ten :  bafe  bie  Butter  Stiles  als  oerroerftid)  für  t^re  ^inber  Mxatyttt,  roas  fie  rttcr)t 
felbft  o^ne  Verlegenheit  unb  ©rröt^en  üorlefen  fann,  ober  roas  fie  »erlegen  machen 
roürbe,  roenn  ein  ^ann  fte  felbft  bei  ber  öeetüre  biefes  Vudjes  anträfe,  ober  reo  fdjon 
bei  ben  erften  (Seiten  eine  innere  Stimme  fte  maljnt,  bafe  es  beffer  geroefen  märe, 
roenn  fie  bas  Vudj  gar  nieb^t  angefangen  c)ätte.  4)amit  bit  ßectüre  ntdit  einfeitig 
fei,  forge  aueb,  bie  Butter  für  belefjrenbe  Scbriften,  bit  ber  £od)ter  behufs  (Srroei- 
terung  i^rer  ^enntniffe  üon  9fcu^en  finb.  ferner  forge  bie  Butter  bafür,  ba$  tt)re 
S;ocb.ter  gut  unb  üerftärtbiiet)  üorlefen  lernt ;  es  bilbet  bies  ben  Slusbrucf  unb  bie 
'{Söradjfertigfett. 
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$te  eigene  Se^äftigung  t>et  $ait*f*ait» 

$)a§  (Sparen  wirb  in  gar  öeridjtebener  2öeife  ausgeführt:  3ftandje  fudjen  foI= 
#e§  in  Äletntgfetten,  Wäljrenb  Wenig  baran  gebaut  wirb,  ba%  ©röfeere  ju  bewahren; 
fie  greifen  fprüdjwörtüdj  nadj  bem  @i  unb  taffen  bie  £enne  fliegen.  Änbere  aber 
rieten  iljr  Slugenmerf  nur  auf  ba§  i&nen  befonberä  mistig  (Sdjeinenbe,  oljne  Älet« 
nigfeiten  be§  Sead)ten§  rüertt)  $u  galten  unb  oljne  p  bebenden,  bafj  öiele  $teintgfeis 
ten  ein  @rofee§  au§mad)en.  2Ber  inbeffen  rttctjt  Sebacbt  barauf  nimmt,  ba§  Äletne 
tr»ie  ba§  ®ro§e  p  achten  unb  ya  bewahren,  wirb  e§  feiten  p  etWa3  ©röterem  brin* 
gen,  nod)  weniger  btn  bietfeidjt  fdfjon  öorljanbenen  2Bo|lftanb  aufregt  $u  er^aU 
ten  toiffen. 

3m  ©ebtete  ber  £au§frau  Ijanbelt  e§  fidj  gröjstentljeilS  nur  um  JHeintg  feiten ; 
e§  fann  bei  tljr  nid^t  bie  SRebe  bom  ©rtoerben  großer  Summen,  woljl  aber  bom 
(Jrfparen  berfelben  fein.  3)ie  SBerfaffertn  erlaubt  fidj  ba^er  angeljenbe  Hausfrauen 
in§bcfonbere  auf  bie  fjauptfädjlicbften  Sluforberungen  aufmerffam  ju  machen,  Welche 
Wir  mit  Sftzfyt  an  ba$  (Sparfpftem  ber  #au§frau  [teilen  fonnen.  Qtvax  werben 
foldje  jungen  £au§frauen  tttotö  fdjroierig  erfdjetnen,  bodj)  ift  nur  babet  beabfid)tigt 
Worben,  ba%  fie  ba§  barin  ©ntljaltene  prüfen  mögen,  Wo  bann  bie  dm  biefe§,  bk 
anbere  fene§  für  tt)re  Sage  unb  $erljättniffe  roirb  benufeen  fönnen. 

©in  Äapttel,  bon  großem  2Bertf),  mit  bem  bie  £au3frau  fet>r  fparfam  fein 
follte,  ift  bie  3  e  i  t.  2öie  otele  foftbare  ßeit  Wirb  fcfyon  burdj  ba§  f  rü&e  2luf  fielen 
unb  bie  $8enu£ung  ber  üDiorgenftunben  gewonnen.  „2Jtorgenftunbe  Ijat  ©olb  im 
OKunbe."  2öirb  an  jebem  borgen  nur  eine  einzige  «Stunbe  gewonnen,  fo  ift  bk& 
fdjon  im  fleinften  £au§Ijatte  bon  entfdn'ebener  2Birfung  auf  bie  #au§orbnung,  wie 
Oiel  mefyr  ©eWinn  aber  bringt  fie  bort,  Wo  ein  größeres  £)ienftperf  onal  nötfig  ift. 
®ttdi$  wirb  bie  f  pari  ante,  in  befdjeibenen  Sßerljättniffen  lebenbe  ^augfrau,  Wenn 
irgenb  möglict),  olme  2)ienftboten  fertig  Werben  unb  iljren  pautyalt  felbft  befolgen 
Wollen.  3Rac^bem  fie  aber  bie  (Sorge  für  mehrere  fleine  Äinber  i)at  unb  e§e  erwad}= 
fene  £öd)ter  ber  Butter  jur  (Seite  fielen,  Wirb  a!3balb  ein  SDienftbote  bon  großem 
!ftu£en  unb  35ortr)eiI  für  ben  ©anmalt,  unb  ba%  Wirb  bk  £au§frau  in  Stabt  uub 
fianb  im  Saufe  ber  £tit  felbft  erfennen.  Unfer  93udj  ift  für  £au§frauen  aller 
(Stänbe  gefdjrieben  unb  Wirb  mithin  sftüdfftdjt  genommen  auf  Familien,  in  benen 
2)ienftmäbc^en  ber  £au§frau  jur  (Seite  fielen,  bamit  biefe  tr)re  ^flic^ten  al§ 
®attin,  Butter  unb  |mu§wirtljfd)afterin  um  fo  beffer  erfüllen  famt.  SIber  aud)  bie 
£au§frau,  weldje  auf  fid^  felöft  angewiefen  ift,  Wirb  ntd^tSbefto Weniger  i^ren  üollen 
Wufytn  au§  biefem  SBerfe  sieben. 

(5^e  üon  ben  ©efdjäften  be§  frühen  3Korgen§  gefprodjen  Wirb,  möchte  tc^  ber 
jungen  $rau  nod^  einige  ^at^'c^Iäge  für  ibre  eigene  ^ßerjon  geben.  Niemals  bers 
taffe  fie  ba§  (Sdjlafjimmer  o^ne,  gewafd^en,  mit  einem  reinen  3ftorgenbäubd)en  unb 
netten  DO^orgenfleibe  betreibet  ju  fein,  nie  erf djeine  fie  i^rem  Spanne  anberS.     ©ine 
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unreinliche,  unorbentlicpe  ^rau  fann  unmöglich  einen  $ftamt  feffeln.  2lucb  räume 
fie  öorner  auf,  bamit  bem  3)ienftmäbdjen  bei  bem  ablegen  ber  Letten  fein  2Iufent= 
balt  toerbe. 

&ann  r)alte  fie  bas  £)ienftmäbcben  an,  baß  p  ü  n  f  1 1  i  cb  gur  beftimmten  Qtit 
ber  Äaffee  fertig  unb  ber  tfrübftücfstiid)  gebeeft  fei.  2Bas  bie  übrigen  Söeforgungen 
betrifft,  fo  madje  ftcf)  bie  Hausfrau  einen  beftimmten  $(an  für  bie  SWorgenarbeiten, 
ber  fidj  nad)  ben  Söer^ältniffen  rieten  mufu  'fteebt  bübfd)  ift  es,  roenn  bor  bem 
grü&ftücf  bas  $aus,  mit  2lusnabme  ber  ©cblafgimmer,  gereinigt  roerben  fann, 
@cr)uj)e  unb  (Stiefel,  Seucbter  unb  Samben  gepult,  bie  föinber  angef leibet,  'Letten 
abgelegt  »erben  u.  bgl.  %lad)  bem  grübftücf  ift  gunäcbft  bafür  gu  forgen,  t>a%  bas 
(Sjggimmer  in  Orbnung  gebracht  »erbe.  (Ss  macht  einen  fer)r  unangenehmen  ©in= 
bruef  ber  llnorbnung,  roenn  bas  $affeegefd)irr  nad)  bem  ©ebraudje  fict)  längere  3«i 
auf  bem  Xifdje  befinbet;  aueb  in  ber  Äüdje  muß  es  niebt  lange  ungeroafeben  fielen 
bleiben,  fonbern  fobalb,  als  möglich  gereinigt  unb  an  ben  beftimmten  $lafc  ge= 
bxad)t  roerben,  er)e  bie  2lnrid)tung  bes  üftittagseffens  bor  fiep  ger)t.  3n  Dielen 
fällen  läßt  bit  Hausfrau  es  fidj  angelegen  fein,  bie  jjimmerlampe,  roenn  niebt  @as 
gebrannt  roirb,  felbft  gu  pu^en  unb  gu  füllen,  es  ift  Dies  eine  febr  löblidje  ©eroobn; 
Bett,  aus  ber  maneber  25ortr)eit  erroäcbft.  Söei  naebläffigem  2lbpu£en,  roie  es  bäufig 
bureb  bie  SDienftboten  gefdjiefjt,  fpringt  manches  ©las,  roirb  oft  bie  ßimmerluft  Per= 
borben,  Perbreitet  bit  Sampe  oft  nur  fpärlidjes  Siebt  u.  a.  m.  $)ann  bat  bie  junge 
$rau  bas  Peinigen  ber  3immer  gu  beforgen  ober  gu  beauffiebtigen,  unb  barauf  balte 
fie  Sftunbidjau  im  gangen  £aufe,  in  jebem  ^aum,  in  $üd)e  unb  Heller,  aueb  im 
(Schlafzimmer  ber  2>ienftboten,fefye  nach,  ob  2llles  ir)rer  llnorbnung  gemäß  ausgeführt 
ift,  unb  rüge  es  fofort,  roenn  es  nicr)t  ber  %aii  fein  fotlte.  £>ann  fleibe  bie  $aus= 
frau,  naebbem  fte  Porber,  roenn  fit  niebt  felbft  foct)t,  bie  &ödjm  über  bas  ÜföittagSefs 
fen  unterrid)tet  I)at,  ftcj  i  ^  r  e  m  @t  a  n  b  e  a  n  g  e  m  e  f  f  e  n  an.  ^ebenfalls 
aber  trage  fie  bas  ©epräge  ber  Sfainlicbfeit,  ber  Orbnung,  bes  guten  ©efebmaefs ;  fo 
bafe  fie  eine  angenehme  ©rfebeinung  fei,  unb  jeben  etroaigen  SBefudj  rubig  empfangen 
fann. 

Nad)  bem  2infteiben  fann  bie  Hausfrau  in  einem  fteinen  .jpausbalt,  roenn  fte 
niebt  Pom  $odt)en  in  Slnfprucb  genommen  roirb,  ftcb  an  ben  Sftäf)tifc&  fe^en.  (5s  giebt 
immer  biefes  ober  jenes  ausgubeffern,  (Strümpfe  gu  ftopfen  u.  f.  to.  2luf  fotebe 
2öeife  fann  eine  grau  Piel  fparen;  bureb  zeitigem  Slusbeffern  fann  ein  (Stücf  boppelt 
fo  lange  balten.  2öo  bit  £ausfrau  nidjt  näbt,  ftopft,  ausbeffert,  ba  fiebt  es  im 
^ausftanbe  fcblimm  aus,  ober  esmufe  ein  gefüllter  beutet  ba  fein. 

^n  einem  großen  länblicben  ^ausbaue  mit  meberen  3)ienftboten  roürbe  es 
inbeffen  gum  9cacbtbeit  gereichen,  roenn  bie  Hausfrau  biet  am  Sftäbttfd)  ft^en  unb  ftcb 
mit  ber  Sftabel  f äffen  roollte;  eine  gute  Slufficbt  bringt  in  fotdjen  Sagen  entfdjieben 
mehr  ein.  sftamentlid)  roirb  bie  junge  $rau  bei  ber  ©intbeilung  ber  arbeiten  barauf 
aufmerffam  gemaept,  bm  früben  borgen  ^auptfäcblicb  für  ben  ©arten  $u  benu^en, 
ba  in  beider  ^abres^eit  in  ben  frtfct)en  'äTcorgenftunben  ba$  2)reifacl)e  gegeben  fann, 
tnbem  bie  (Sonnenbi^e  mebr  als  bie  Arbeit  ermattet.  3UDem  916t  e§  arbeiten  für 
ben  ©arten,  rooju  nurberfrübe  borgen  ftcb  eignet,  roie  3.  3?.  3äten,  SÖebacfen  ber 
Wangen,  Soöfcbaufetn  be§  fleinen  Unfrauts  jroifcben  bzn  fangen  mit  bem  (Scbau= 
feieifert  —  rote  oiefesmäber  in  einem  anberen  2lBfdt)nitte  angegeben  ift  —  roae  alles 
am  früben  borgen  leicht  unb  fcbneE  bon  <Stathn  gebt,  roeil  bann  ber  S5oben  mcf)t 
^art  unb  troefen,  bielmebr  bureb  ben  9^ac^ttbau  feuebt  geroorben  ift,  unb  nebenbei  ba§ 
Unfraut  am  %aa,tabftixht  Slucb  ftnb  auf  bem  Sanbe  bie  früben,  füllen  3Jcorgen= 
ftunben  für  ba§  Suttermadben  unentbehrlich,  inbem  fpäterbin  hä  einer  roärmeren 
Temperatur  roeiebe,  fcblecpte  33utter  entfielen  roürbe. 

2Bo  aber  in  Haushaltungen,  befonberS  in  größeren,  bie  früben  ÜWorgenftunben 
berfcblafen  ober  regellos  berbraebt  roerben,  unb  bteberfäumte  ßtit  am  £age  nacbge= 
bolt  roerben  foll,  roas  eigentltcb  gar  nic^t  mögltd)  ift,  ba  feben  roir  groei  fcblimme 
folgen  eintreten :  3unaWt  werben  bit  baraus  berborgenben  Mängel  unb  Unorb- 
nungen  ftcb  niebt  nur  ben  gangen  £ag  Ijinburcb,  im  ^aufe  erroeifen,  fonbern  mebr 
unb  mebr  in  ber  gangen  2ßirtl)fcbaft  ftd)t=  unb  f  üblbar  roerben.  (Solches  muß  nun, 
e§  fann  niebt  anbers  fein,  bei  ber  Hausfrau  SSerftimmungen  berborrufen,  bie  bem 
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Spanne  unangenehm  werben,  aber  and)  nadjtl)eilig  auf  bie  £>tenftboten  gurücfwir* 
fen;  idjlimmer  nod)  mürbe  e§  fein,  Wenn  fie  foldje  folgen  gleichgültig  anfeuert 
lernte.  3m  Uebrtgen  wirb  man  beim  SBerfd&lafen  ber  SDtorgenftunben  niebt  feiten 
bie  SMenftborett  träge,  unwillig  nnb  berbrießtidj  finben,  Wobingegen  ba,  Wo  am  frfts 
ben  borgen  alle§  rührig  erfebeint,  unb  gerabe  babureb  bie  ßeute  in  ben  Jjeißeften 
©tunben  be3  £age§  rücffidjtSöolI  gefront  Werben  tonnen,  biefelben  8uft  unb  Siebe 
für  tbr  2Berf  gewinnen  unb  betätigen.  ©djwerticb  aber  wirb  bie  ,£>au§frau  am 
frühen  borgen  auf  ein  rührig  tbätige§  &hm  bei  tfjren  SDienftboten  rennen  bürfen, 
wenn  fte  nur  bie  23efef)le  gum  frühen  Sluffteben  erteilt  unb  felbft  am  borgen  unfic^t= 
bar  bleibt. 

©arum  muß  bie  junge  ^rau  felbft  frül)  auf  fein,  unb  rüljrig  unb  lebenbig  auf 
ijjre Umgebung  einWtrfen,  ftdj  allenthalben  bei  ben  arbeiten  bliefen  laffen,  unb  bamit 
fte  nötigenfalls  bie  2)tenftboten  unterweifen  fann,  ift  e§  öon  größter  2ötd)tigfeit, 
baß  fte,  wie  fdwn  früher  bemerft,  fidj  mit  allen  öorfommenben  arbeiten  befannt 
madjt,  um,  wenn  eine  Arbeit  gu  langfam  Oon  (statten  ger)tr  felbft  angreifen-  unb 
geigen  gu  fijnnen. 

3wet  <5ad)tn  öon  großem  SBertlje  für  eine  2Birt!)fd}aft  Wolle  eine  jebe  ^pau§frau 
ftdt)  gur  9?egel  machen.  @  r  ft  e  n  s  für  püttftltc^e§  gu  £if  dfje  @el)en  gu  forgen,  foroor)t  am 
borgen  unb  Mittag  al§  and)  am  älbenb,  unb  gwar  ntct)t  nur  in  ber  Familie,  fonbern 
^auptfäd^üct)  aueb  bei  bm  2)ienftboten.  3  W  e  1 1  e  n  §,  wenigften§  eine  batbe  ©tunbe 
öor  Offenheit  in  bie  £üd?e  gu  geben,  aueb  Wenn  biefelbe  in  einer  guten  ^anb  liegt, 
um  felbft  naebgufeben,  wenn  e§  nötbig  fein  möchte,  einzugreifen  unb  fiebgu  übergeu= 
gen,  baß  ber  gamilientif d)  wie  aueb  ber  £)ienftbotentifdj  orbenttidj  gebedt  fei,  baß 
nid)t§  barauf  feble,  unb  ba$  Sluge  barauf  gu  richten,  ba%  ba$  @ffen  appetitlich  ange= 
rietet  Werbe.  ^ebenfalls  fei  e§  ir)re  <Bad)e,  otme  2lu3nat)me  tägltcr)  ba§  ©ffen  felbft 
in  berfueben,  um  ba$  tttva  $eblenbe  noeb  bingufügenunb  auf  Mängel  auf  merff  am  gu 
machen.  ©§  wirb  feber  £au3frau  gur  Beerbe  gereichen,  wenn  )k  ftd)  be§  Äüdjen;  unb 
gßirt&fdjaf  t§wefen§  nad)  beften  Gräften  annimmt,  unb  foHte  fie  and)  baburd)  gewohnte 
ßiebbabereien  opfern  muffen;  fieberlicb  Wirb  fie  balb  in  einem  behaglichen  geben 
tbre§  3ftanne§  unb  im  guWacp  be§  bänglichen  2Bo§lftanbe§  ©ntfdjäbigung,  $reube 
unb  SBelo^nung  finben.  Slber  fie  Wirb  aueb  balb  in  (Srfabrung  bringen,  ba%  e§  in 
einer  unrubigen  2öirtt)fct)aft  ntcr)t  tlmnticb  ift,  ütet  am  dläfc  ober  ©ttcftifcb  gu  ber= 
Weilen,  fonbern  befonber§  bie  SBormtttaggftunben  gur  Slufficbt  unb  SBeforgung  alier 
§äu§ticben  unb  Wirtbfcbaftlicben  2Serrid)tungen  anguWenben;  benn  nirgenb§  ift 
ba3  aufmerffame  Singe  unb  bie  felbftwirfenbe  $anb  ber  |jau§frau  überflüffig. 

Ülad)  einem  fo  tbätig  öerbraebten  borgen  unb  Vormittag  Wirbjebe  Hausfrau  ftcfj 
auf  einen  rubigeren  9cacbmittag  freuen  unb  felbft  ein  geietlige§  Vergnügen  wirb 
t^r  ntct)t  ungelegen  fommen  unb  nid)t  ftörenb  iljrer  Sßirtbfdjaft  gum  ^cac^tbeil 
gereieben. 

2Ba§  über  ba§  Qtdtn  be§  3^tfcr)e§  gu  bemerfen  fein  möchte  wirb  fpäter  befpro= 
eben  Werben,  unb  e§  fei  r)ter  nur  furg  gefagt,  ba%  bie  ^au§frau  bie  übrig  geblieben 
neu  (Speifen  in  ben  (Speifefcbranf  gu  beforgen  ^at.  $lnd)  ba%  (Sübergerärb  muß 
fogleid)  gereinigt,  gegäblt  unb  üerwa^rt,  baZ  3^ntmer  georbnet,  gepult  unb  gelüftet 
Werben.  2)ann  tritt  für  bie  junge  ^rau  eine  3eit  ber  Dtube  ein,  bie  )k  bnvd)  ßectüre, 
am  ^nftrument,  im  ©arten  u.  f.  W.  nad)  iöelieben  üerwenben  fann.  ©ei  gefunben 
Gräften  aber  ^ntt  fie  ftdj  öor  ber  fdjlimmen  Slngewobnbeit  be§  WittaQ$id)la\t§;  e§ 
gebt  ein  großer  Sftacbtljeil  barau§  b^üor,  inbem  bie  SDienftboten  feiten  eine  fo 
ungeftörte  3eit  unbenu^t  Oorübergeben  laffen,  Worauf  letebt  allerlei  2S erbruß 
entftebt. 

9iadjbem  bie  ^inber  21benb§  gur  ERu^e  gebraebt  ftnb,  ift  e§  ratbfam,  bie  Kleiber 
naebgufe^en,  ob  trgenb  zttvaZ  baran  gerriff en  fei,  tttda  ein  feblenber  Änopf  angunäben, 
ober  ein  anbereS  ©tücf  für  ben  anberen  borgen  bingulegen.  S)ie  Wollenen  Kleiber 
ftnb  öom  ©ienftmäbcben  au§gubürften,  bit  ©trumpfe  finb  bei  falter  ^abresgeit  an 
einem  Warmen  Orte  gu  öerwabren,  auc|  bk  gepu^ten  ©ebulje  unb  ©tiefet  babin  gu 
(teilen,  bamit  fte  9ftorgen§  niebt  gu  feljr  öon  ^älte  burebbrungen  finb.  Sfcacbbem  fo 
bie  ^au§frau  be§  XaQtZ  ©efebäfte  in  treuer  ^flidjterfüllung  botlenbet,  ift  für  fte 
feine  Seit  gur  Dfalje  fo  geeignet,  al§  ber  fülle  fd^öne  Slbenb.    Niemals  aber  gebe  fte 
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fid)  ber  abenblidjen  $tube  bin,  oljne  Dörfer  nod)  einen  ©ebanfenbticf  auf  btc  jurücf= 
gelegten  93eforgungen  für  ©auS  unb  2Birrl)id)afr  |u  tocrfen,  roo  bann  bae  etroa  nid)t 
<$ejct)et)cue  mit  bem,  roas  am  näcbften  läge  uorgcnommen  roerben  foll,  in  Serbin; 
bung  gebradu  roerben  fann.  ©obann  tbeilc  ftc  in  einer  größeren  SHBirtfefdjafr,  tocrm 
am  nädmen  borgen  außcrgetoöfmlidje  arbeiten  gefdjdjen  follen,  foldje  iebem  bei 
JHenfiboten  am  2lbenbe  ju,  bamit  frübmorgcng  feine  3eit  burd)  fragen  unb  äBor* 
ten  auf  ©efefcle  ober  2lnorbnungen  berloren  gebe,  £>ierju  gebort  aud),  jeben  2lbenb 
ju  befummelt,  roag  am  folgenben  £age  gefod)t  roerben  fotl,  rooburd)  ein  Äüdjen; 
mübdien  borarbeiten  unb  oiel  $)tit  gemimten  fann.  %lad)  bem  2Begfbülen  gebe  bic 
£ausfrau  nod)  einmal  in  bie  Atüdje,  um  nadr,uiebcn,  ob  biejelbe  nad)  iljren  2Bün= 
jdjeu  in  Drbnung  gebraut  fei,  roobei  ber  £erb  nid)t  unberiirffid)tigt  bleibe,  roag 
einem  orbentlid)en  unb  reinlichen  2)icnftmäbdjen  $reube  mad)t  unb  ein  unorbent; 
licfjes  3ur  Drbnung  unb  Mnlicbfeit  antreibt. 

2)ic  £>augfrau  t)at  bann  üjre  $flid)ten  erfüllt;  alle  Jpauögcnoffen  ftnb  berforgt, 
fie  roeiß  iljre  Äinberdjen  rooJjlbcroafjrt  in  fauberen  SBettc&en,  fann  fid)  it)re§  ftiüen 
fiädjelnö  erfreuen  unb  fid)  in  ungegarter  Stille  mit  beut  jamilienbater  über  bag 
gemeinid)aftlid)e,  tiebfte  unb  tljeuerfte  @ut  unterbauen,  roobei  fie  eg  ficr)  jur  $flid)t 
mad)e,  bie  #el)ler  unb  £l)orf)eiten  ber  Äinber  ibm  nid)t  $u  berbeblen.  31ber  fie 
fann  aud)  über  bag  2DBor)l  beg  £aufeg  mit  if)tn  reben,  fann  fid)  feine  2lnfid)t  unb 
feinen  3ftatb  über  oorfommenbe  ©djroierigfeitcn  erbitten,  roo  bann  bureb  gemein: 
fd)aftlid)c  !©efbred)ung  unb  Ucberlegung  mandie  beffere  (jinriditung  ju  treffen  fein 
roirb.  2öenn  il)r  aber  bie  ©efcüfdjaft  beg  9Jcanne§  fehlen  mödjte,  fo  bietet  ifjr  bei 
fülle  Slbenb  ein  fdjöneg  ßcfeftünbdjen,  roag  ficberlidj  bei  einer  guten  ßectüre  meljr 
©enuß,  alg  manche  ©efetlfdjaft  ju  gcroäfjren  bermag. 

3ur  ©id)err)eit  beg  £aufcg  aieljt  ftcr)  eine  erfahrene  Hausfrau  nicr)t  eljer  in  ifjt 
(Schlafzimmer  jurücf,  big  fie  nad)gcfefjen  Ijat,  ob  gfenfter  unb  Spüren  gut  gefd)loffen 
ftnb ;  btrx  £au§fcfylüffel  nimmt  fie  mit  in  iljr  ©djlafjimmer,  unb  geftattet  ben 
2)ienftboten  ntdjt,  nod)  länger  aufjubleiben. 

SRotljtoenbig  ift  eg,  baß  bie  £augfrau  fämmtlid)e,  größere  §8orrätr)e  berfd)ließe, 
unb  bag  Sluggeben  berfelben  felbft  beforge.  £)er  ßeinenfcfyranf  unb  aud)  bie 
fdjmutjijje  üBBäfc&e  ift  ju  berfdjließen.  2lud)  ben  ©d)lüffel  sum  2Seinfd)ranf  gebe  fie 
nie  in  eine  anbere  £anb;  entroeber  beforge  fie  felbft  bag  $erauebolen  beg  2Beine§, 
ober  ber  &atU  tljue  eg.  %iid)t  roeniger  not^menbig  ift  eä,  bafe  bie  ^auSfrau  ibren 
©elbbeutel  in  bie  £aftf)e  fteeft,  ober  toerfdjliefjt. 

S)urd)  33e^er3igung  biefer  SBinfe  roirb  bie  ^au§frau  ftdt>  ftct)ertict)  btel  95erbru§ 
unb  böfeÄorte,  unb  ityrem  ffllannz  mannen  2:b.aler  erfparen,  aber  aud^  9^and)e§ 
erfparenffönnen,  menn  fie  in  ben  2lu§gaben  unb  im  gangen  £au£>roefen  feleinigfei= 
ten  nidjt  gering  achtet,  e§  b-arf  roeber  in  einer  fleinen  noc^  größeren  2öirt^fcbaft  ba$ 
©eringfte  üerfommen.  2Ba§  nicr)t  für  9Jcenfct)en  gebraust  roerben  fann,  ift  für'3 
93iet>  erroünfd)t,  uttb  roa§  für'§  3Sie^  niebt  taugltd)  ift,  baZ  nimmt— too  ©artenlanb 
ift— ber  3)üngerfatt  banfenb  auf,  ber,  fo  gering  e§  erfdjeinen  mag,  aud)  für  bie 
2Birtf)fd)aft  roirfen  mu|.  3)ie  ^augfrau  roirb  finben,  bafc  in  biefem  Slbfc^nittc 
gröfetentf)ett§  nur  Äleinigfeiten  üer^anbelt  roerben,  aber  JtTeinigfeiten  fummiren  fid) 
unb  bringen  im  Saufe  ber  3eit  burd)  roie  ber  ©taubregen.  2Bir  feljen  bieg  fd)on 
baran,  baß,  roenn  roir  töglieb  einen  ©ent  tyaren,  bte§  im  ^a^re  $3.65  au§mactu\ 
©ei  biefeg  nun  am  @elbe  ober  Oelbegroert^,  jebenfaüg  ift  eg  ein  33eroeig,  roie  oiel 
im  ^ausbalt  gefpart  ober  üerfct)leubert  roerben  fann. 

3Bag  ferner  baZ  ©rmrftiftem  betrifft,  fo  ift  eg  roünfdjengroertf),  ba%  bie  ^aug= 
frau  in  einigermaßen  befd)ränfter  ßage  bag  ^ocfyen  mit  eigener  ^anb  beforge.  @g 
liegt  barin  eine  biet  größere  (SrfparniB  alg  3Jcancbe  glauben  mögen,  unb  jugleidj  ein 
©eroinn  für  bie  fämmtlicben  ^auggenoffen,  inbem  bei  größerer  Ueberlegung,  alg 
man  fie  bon  einer  Vertretung  erroarten  fann,  ntd)t  nur  btel  roeniger  berbraudjt  roirb, 
fonbern  auc^i  bei  größerer  Sldjtfamfeit  bie  ©beifen  forgfälttger,  fdjmacfbafter  unb 
na^r^after  zubereitet  roerben,  gang  befonberg,  roenn  man  Sterbet  feine  äftüfie  fcr)eut. 

Slucr;  liegt  eg  fet)r  im  ^ntereffe  beg  ©barfbfiemg,  namentlich  hü  befc^ränften 
SSerbältniffen,  nid)t  me^r  bienenbe  ^erfonen  ju  befcfjäftigen,  alg  bei  einer  geregelten 
Einrichtung  unb  SERit^ilfe  ber  ^augfrau  notljroenbig  ftnb.    Ueberfluffige  ßeute  ge^ 
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reidicn  überhaupt  in  jeber  ßage  aum  Stäben.  Sei  einem  berftänbigen  unb  finnigen 
gffcgtmente  unb  Bei  geregeltem  ©auSWefen  tonnen  Wenige  Gräfte  meljr  auSridjten, 
al§  im  anberen  g?alle  eine  bereite  Slnaaljl.  3Me  notbwenbigen  SDienftboten  bürfen 
inbeß  niebt  feljlen;  überflüffige  aber  machen  gute  nadjtäffig,  unb  babei  Wirb  bon 
bielen  ßeuten  oft  mebr  beraefyrt  als  gewonnen. 

ferner  fud^e  hä  einem  größeren  £auSI)alt  bie  junge  $?rau  ntdjt  tfcren  33ortl)eit 
barin,  bureb  (Selbftarbeit  ifcre  Bett  auszufüllen,  fonbern  beauffidjtige  unb  leite  jebe 
Arbeit.  (Sie  befehle  niebt  nur,  Wie  bie  arbeiten  gemalt  werben  follen,  jonbern 
}k  überseugt  ftd)  aud),  ba$  fie  gut  ausgeführt  »erben*  2)aS  2luge  Der  ©auSfrau 
idjafft  mebr,  als  ibre  ©anbe.  £)arum  fct)eue  bie  junge  $rau  fiel)  aud)  niebt,  er= 
fabrene  grauen  bier  unb  ba  um  Sftatl)  $u  fragen,  eS  ift  beffer,  als  Wenn  fie  burd) 
eigene  Erfahrungen  lernen  will,  WaS  fie  ntdjt  öerfte^t ;  fie  fannbaburd)  oft  biel  fba; 
reu,  unb  Wirb  fieser  nidjt  lange  unfunbig  bleiben. 

©äuSlidje  Orbnuug  fann  ntdjt  genug  empfohlen  Werben;  unermüblidje  (Sorg; 
falt  ift  ein  größerer  Sd)a&  als  Äluggeit,  WenigftenS  füljrt  fie  am  fieberften  au  $rte= 
ben  unb  SBofjlftanb. 

£)ie  Stnfprüdje  an  Drbnung  finb  btetfad).  Unter  2Wem  ift  üießeiebt  nichts 
Wichtiger,  als  bie  (Sorge  für  bie  (Srbaltung  beS  ©aufeS,  ber  Wöhd,  ber  ©erätlje,  ber 
ßeinwanb,  ber  $$dtm  unb  ber  ©arberobe. 

$)te  (Sorge  für  Erhaltung  beS  ©aufeS  unb  fonftiger  ©ebäulicbfeiren  ift  eigent= 
Itdj  (Sacfje  beS  Cannes ;  bodj  bemerlt  meiftenS  fleinere  (Scbäben  bie  $rau  eljer,  ba 
fie  ftdj  mebr  im  ©aufe  befinbet.  £)urdj  ein  fcbabbafteS  £)adj  wirb  feljr  biel  am 
£aufe  unb  an  ber  3)ede  berborben,  unb  baS  SluSbeffern  ber  lederen  füljrt  au  neuen 
Soften;  ferner  finb  foldje  auSgebefferte  Stellen  immer  ju  feljen.  ^BefonberS  ift 
audj  ftreng  barauf  gu  achten,  baß  bie  $enfter  im  ganzen  ßaufe  immer  gehörig 
gefctjloffen  Serben,  fie  aieljen  fidj  fonft  leierjt  unb  fdjließen  ntdjt  meljr  bidjt. 

SDaS  ^nftanbl)  alten  ber  inneren  ©inridjtung  beS  Kaufes  erforbert  nid)t  weniger 
ein  wadjfameS  2luge.  SBeionberS  muß  baS  Peinigen  unb  $ut3en  ber  3*ttum:r  gut 
beaufftdjttgt  Werben,  bamit  ber  Slnftridj  nid)t  bureb  bieleS  unb  unorbenttidjeS  Stb= 
Wafcljen,  wobl  gar  burdj  Slbfeifen  unnötig  leibe  unb  £aberen  unb  5ßortjänge  nidjt 
burd)  nacbtäffigeS  $ebren  unb  Schrubben  beftäubt  unb  befdjmu^t  Werben,  ©ine 
©auSfrau,  Welche  fid)  nid)t  bon  Anfang  an  für  baS  (Srfjalten  ber  inneren  (5inridj= 
tung  bemüht,  Wirb  fidj  entWeber  fd)on  nadj  Wenigen  ^aljren  bon  fdjmu&tgen  dtäu? 
men  unb  b'erbraudjten  Pöbeln  umgeben  feben,  ober  fie  Wirb  burd)  £abe,$teren, 
2lnftreid)en  unb  2lufbu£en  ber  2Ü?öbel  fortwäljrenb  ju  neuen  Soften  $eranlaf= 
fung  geben. 

S)aS  Slbfeifen  be§  2lnftridjS  in  guten  Bimmern,  Weldje  Wenig  gebraucht  Werben, 
ift  gan^lid)  au  bermeiben.  ßum  ©rljalten  beS  2tnftrtct)§  ber  Spüren  ift  eS  notl)Wen= 
big,  ftrenge  barauf  au  galten,  ba%  ®ienftmäbdjen  unb  Äinber  bie  Citren  niebt  mit 
bem  ^uße  aufftoßen  unb  auf  gleidje  SGBetfe  r)trtter  fieb  auaiel)en,  uub  ba^  fie  beim 
©in=  unb  2luSgeI)en  niebt  bk  Zfyüv,  fonbern  ftetS  btn  ©rtff  erfaffen.  2Bo  folcbeS 
unhta^tü  bleibt,  Werben  balb  unangenehme  Sburen  fid)tbar,  unb  ©leiebgültigfeit 
ober  Unfunbe  ber  ©auSfrau  berratl)en.  ^nbeß  fei  l]kxhei  bemerkt,  ba%  nichts 
febwieriger  fein  möcbte,  als  in  folebem  Stücf  Drbnung  ju  galten;  nur  Itnermüb- 
licbfeit  ber  ©auSfrau  bermag  ben  Qcotä  au  erreichen. 

ferner  gebort  eine  gute  5luffid)t  baau,  ba%  bit  Sftöbel  bureb  trocfeneS  abreiben 
mit  weichen  £üd)ern  gefd)ont,  bk  ^üebengerätbe  beim  Sdjeuem  niebt  berborben, 
unb  (Sd)üffeln,  Seiter,  ^affeegefebirre  unb  Srinfgläfer  beim  Spülen  niebt  aerftoßen 
Werben.    $n  ben  barauf  33eaug  xjahenbm  2lbfd)nitten  ift  ba%  2Beitere  bemerft. 

2ütdj  beim  Süften  ber  3inttner  B^luft  a"  bermeiben ;  anberenfallS  ift  ba$ 
Berreißen  ber  SSorbänge  nid)t  feiten  bk  ^olge,  WenigftenS  Werben  fte  au%  tr)ren 
galten  gebradjt  unb  erbalten  ein  unorbentlicbeS  2lnfel)en.  2öirb  rticfjt  auf  ba§  Qu- 
fd)ließen  ber  Spüren  gehalten,  fo  fann  burd)  |>ineinfcbleid)en  bon  $a£en,  Welcbe 
geneigt  finb,  ben  Weid)ften  tylafy :  (Sobba  unb  ^olfterftüble  aufaufud^en,  in  iux- 
Itx  3eit  aroßer  ©cbaben  entfteben.  SBerben  ©erä'tDe,  «Sc^lüffel  u.  bergl.  auf  fein 
poltrtc  unb  gefirnißte  Slifcbe  gelegt,  gar  barauf  gefeboben,  Wirb  beim  2fuffcbließen 
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»erben  nur  ben  Xiicbblättern  batb  Striche  unb  Sdjrammen,  an  ben  Sdjlüffelftetlen 
ber  ©djrättfe  ^ei'cbäbigung  unoermciblicb  fein. 

ferner  ütebe  man  Kleibungsftüde  unb  G5erärr)e,  melcbe  rttrfjt  für  ben  täglichen 
©ebraud)  beftimmt  finb,  Donugsroetie  ju  fronen  unb  gebrauche  fte  bei  feblenben 
gemöbntieben  Stüden  niemals  jur  aushülfe,  tnbem  )k  baburdj  in  furjer  3eit  abge^ 
nu£t  mürben.  2öas  an  begleichen  Sachen  fehlt,  fc^affc  man  lieber  fofort  mieber 
an.  2lud)  ein  }u  einer  ©e'YÜfdjaft  ein  2Jcat  gebrauchtes  2>amaftgebecf  nebme  man 
nid)t  für  ben  täglichen  ©ebraud),  es  fcfjabet  ihm  mehr,  als  man  baburdj  ipart. 

2Bie  bie  Hausfrau  buref)  Schonen  ber  2ttöbel,  u.  f.  m.  ganj  bebeutenb  i'barr, 
mas  gleidjbebeutenb  mit  „ermerben"  ift,  10  bermag  fte  fötales'  nicht  meniger  bureb, 
ihren  $leirj.  3Som  ©tobten,  2tusbeffern  u.  f.  m.  ^aben  mir  iebon  gebrochen;  ber= 
fteljt  fte  etmas  bom  Kleibermacben  unb  fann  fie  mit  £ülfe  einer  äteibermacberin 
ibre  Kleiber  felbft  anfertigen,  mie  audj  ben  gemöbntieben  $u§,  fo  mirb  baburdi  nacb 
unb  nach  eine  gan3  bübiebe  Summe  gefbart.    £)er  Stridftrumbf  barf  nicht  fehlen. 

ferner  fann  aueb  oicl  baburd)  enbart  merben,  ba§  bie  „feine  Sßäfcöe",  bie  biete 
grauen  aus  33equemlicf)feit  ben  Söaidnrauen  übergeben,  im  |>auie  besorgt  mirb;  fie 
mirb  bebeutenb  länger  gut  bleiben.  £affelbe  gilt  bon  ber  übrigen  jßäfäje.  OJcan 
ift  bann  ftdjer,  bafc  nid)t  fdjarfe  Stejjmittel  biefelbe  bor  ber  sjeit  ruiniren. 

3>n  33e;iebung  auf  bit  ^üdje  ift  nod)  ju  bemerfen,  barj  junge  grauen  häufig  gar 
iu  biel-  an  söaefroerf  unb  eingemachten  fruchten  bermenben  unb  ihren  9^ubm  gemii= 
fermarjen  in  einer  feinen  $üd)e  Jüchen.  2)er  eftubm  einer  Hausfrau  beftebt  aber  in 
biefer  $Be$tebung  erften  s  barin,  bar]  fie  fieb  üftüfje  giebt,  jebes,  auch  bas  unbebeu^ 
rcnbfte,  gut  unb  id)marfbaft  ju  bereiten,  rooran  man  gerabe  eine  gute  Köchin  erfennt, 
3  ro  e  i  t  e  n  s ,  ba§  fte  niemals  bas  SBefte  bes  Kaufes  aus  ben  Slugen  läßt  unb  babei 
bor  allen  fingen  ibre  Cr-innabme  berüdftdnigt,  fo  batj  üfttemanb  lagen  fann,  barj  fte 
barüber.  hinausgegangen  roare. 

2£as  ba*  (rinmacben  bon  fruchten  betrifft,  fo  nefrme  bie  Hausfrau,  roenn  fie 
barauf  ui  ,:ebcn  bat,  bauptiäcblicfj  D^ütfficbt  Darauf,  roas  in  Kranfljeiten  erquiden 
unb  nü^lict)  fein  fann.  3u  bem  gmede  märe  beionbers  ju  ratzen,  retdjltdj  ^oban; 
msbeerfaft  unb  $tmbeerejftg  jti  machen,  ber,  mit  2Baffer  getrunfen,  in  teilten  %k- 
beranfätlen  unb  gaftrtfehen  3üftänben  oftmals  btn  2lr.tf  entbehrlich  maebt,  unb  fieb 
bon  einem  Saljre  gum  anberen  erbätt.  2Bas  im  Uebrigen  ^ier  noeb  ju  bemerfen 
fein  möcbte,  ift  an  oeriebiebenen  Stellen  befbroeben. 

SBobl  ift  es  feine  teid)te  Aufgabe  für  bie  junge  Hausfrau,  ibren  33eruf  in  fei= 
nem  ganjen  Umfange  fennen  su  lernen  unb  ju  erfüllen;  bie  ©eroiBbeit  aber,  batj 
®lixd,  ^rieben  unb  ein  bauernber  Sßofifftanb  für  fie  unb  ibre  Familie  jum  Sbeil  in 
ir)rer  ^anb  liegt,  mirb  ibren  SDhitfj  ftärfen  unb  tr)re  oielfacben  Wlüfon  erleichtern. 

2)ie  SBerücffid&ttgung  ber  ausgaben  im  SBerftältniffe  ju  ben  (Sinnabmen  ift  jur 
ü^rung  einer  ^ausroirt^idiaft  fo  roeientlid)  notbroenbig,  barj  mir  o^ne  iolcbe  nie 
teuere  grüßte  unferer  Söemübungen  ertoarten  bürfen.  ^on  oorn  berein  muffen  ba= 
^er  SJ^ann  unb  $rau  gemeinfebaftlicb  barüber  beraten,  um  bas  nötbige  monatlicbe 
^ausbaltungsgelb  311  beftimmen.  i)a  bie  ausgaben  junger  ©beleute  fieb  mit  ben 
Sauren  mebren,  fo  ift  e§  ^medmärjig,  roenn  es  trgenb  gebt,  bon  Anfang  an  etmas  ju 
froren. 

$ür  bie  ^ausbaltungsausgaben  richte  bie  junge  $rau  fieb  ein  23ud)  ein,  in  bas 
fie  jeben  2tbenb  genau  anfebreibr,  ma§  fte  ausgegeben  Ijat.  (Sie  i)at  bann  am 
Sdjluffe  bes  2JJonat§  nicht  nur  bie  Summe  bor  klugen,  roetebe  jum  ^ausbalt  ber= 
roanbt  mürbe,  fonbern  fie  fann  auch  bie  greife  nachleben,  unb  bemerfen,  ob  bon  Me- 
iern ober  jenem  2lrtifet  ju  biet  berbraud)t  rourbe,  unb  bas  unnötbtg  ausgegebene 
im  näcbften  9Jconat  fbaren.  2lucb  ^at  bas  Slnfcbreiben  noc^  ben  23ortf)eit,  naebfeben 
SU  fönnen,  roas  an  2Binterborrätfjen,  3.  ^ö.  Kartoffeln,  berfebiebenen  ©emüfen, 
SSutter  u.  a.  m.'ju  biet  ober  ju  roenig  angeid)afft  mürbe,  um  für  bas  nädjfte  %af)T 
ben  ridjtigen  äJJaBftab  su  geminnen.  2tm  Scblutj  bes  äTconats  oerfäume  man 
nicht  ©inna'ljme  unb  Ausgabe  gu  Dergleichen;  bas  geringfte  Ueberi'cbreiten  ber  ©in? 
nähme  ift  iebon  ein  ^üefgan^  ju  nennen,  unb  mären  es  menige  Dollars,  ©inna^ 
men  unb  ausgaben  muffen  tmmer  im  richtigen  $err)ättniti  fteben. 


$tettPötett.— $eren  ©eljattbfattjj. 


2)urdj  9cid)t§  fann  bic  $äu§lidje  ßufriebenljeit  fo  febr  geftört  »erben,  als  bureb 
SMenftboten ;  biefe  tnadjen  ber  jungen  %xau  ba§  ßeben  oft  fd)»er.  ©äuftg  ^at  bieg 
»obl  feinen  @runb  barin,  ba£  biefelbe  bie  S)ienftboten  niebt  richtig  $u  bebanbeln 
berftebt.  (Sin  erfahrenes  SMenftmäbdjen  mag  fieb  rtict)t  immer  l»fmeiftera  laffen, 
unb  bie  junge  grau  ift  meiftenS  in  bem  ©tauben,  fidj  nur  bureb  biete§  33efer)len  bie 
ge»ünjd)te  Autorität  berfebaffen  $u  rönnen. 

5)ie  ©runblage  eine§  guten  l)äu§Iid)en  Regiments  aber  befielt  in  fefter,  guter 
£aitöorbnung;  in  ruhiger,  beutlidjer,  beftimmter  Stnorbnung  ber  bäuSlicben  SSer- 
ridjmngen,  in  guter  2luffidt)t  unb  in  gutem  23eifbiete.  (Sie  r)alte  auf  bünftlicbe 
2lu§fü|rung  il)rer  33efeble,  unb  pte  fieb  bor  gu  großer  9^adt)ftct)t  unb  altgugroßer 
(Strenge.  £>urd)  ©üfe,  berbunben  mit  bem  nötigen  ©rnft,  rr>irb  fte  bei  gutgearte= 
ten  SMenfrboren  metftenS  gum  3^e  fommen. 

5)ie  (Srfabrung  ter)rt,  baB  man  bei  bem  2ttiet§en  üon  2)ienftboten  barauf  feben 
muß,  bafe  fte  tüchtige,  braue  Altern  baben,  bie  tt)re  ^inber  gur  (Sittticbfeit,  Sreue, 
äöatjrbeitsliebe,  Arbeit  unb  9^etnlid)f'eit  anhalten;  aud)  erfunbige  man  fieb  bei  ber 
früheren  ^ervfdjaft  über  ba$  SBer^alten  ber  betreffenben  ^erfon.  2Bäre  ein  Wäb- 
d)tn  nodj  fo  febr  brauchbar,  iljr  ©Ijarafter  aber  niebt  fittenrein,  fo  reflectire  man 
nietjt  auf  fte.  Unfittlidcjfeit  barf  unter  feiner  Sebingung,  ber  Äinber  »egen  im 
£aufe  gebulbet  »erben. 

2)amit  ein  neue§  Sftäbcben  bon  Anfang  an  regelmäßig  ben  täglidjen  ©ang  ber 
beftimmten  Arbeit  genau  fennen  lerne  unb  balb  barin  geübt  fei,  ift  e§  burdjauS 
in  bermeiben,  »enigften§  in  ben  erften  öierger)rt  Sagen,  2lufjerge»öbnticbe§,  al%: 
£>aubtreinmacben  be§  Kaufes,  ©efetlfcbaften  u.  bgt.  ba^ioifeben  treten  *u  laffen; 
bie§  2ftle§  muß  üorljer  beforgt  »erben,  benn  e§  »ürbe  bem  anlernen  gar  in  binber- 
lieb  fein.  2tueb  fueben  einficbt§botie  |jau§frauen,  »enn  befonbere  arbeiten  borgen 
nommen  »erben,  e§  ju  öermeiben,  biefelben  bureb  (Störungen,  %.  33.  (Sintabungen 
bon  ©efetlfcbaften,  p  erfd)»eren. 

2Ba§  bie  (Stellung  ber  £au§frau  btn  2)ienfiboten  gegenüber  betrifft,  fo  ift 
biefe  bon  gang  entfdjiebenem  (Sinfluffe  auf  ba$  f]äu§tid)t  Regiment.  2lu§  ibrem 
ganzen  Zfyun  unb  ßaffen  teuebte  ein  unberfennbare§  2öobl»'olIen,  ein  menfcben= 
freunblicbe§  ^ntereffe  für  biefelben  berbor;  aber  fie  r)üte  fieb,  ba$  ibre  Untergebenen 
bureb  ibr  Söeneljmen  gu  irgenb  einer  2lrt  bon  SSertraulicbfeit  beranlaßt  »erben  fönn- 
ten.  £)arum  taffe  fie  fieb  niebt  mit  ibnen  in  Klaubereien  unb  Üftittfjeü'ungen  bon 
Sfteutgfeiten  ein,  nichts  berieft  fo  fer)r  bie  Autorität,  ßtiatn  »ir  für  eingebrachte 
Sfteuigfeiten  fein  ^ntereffe,  [eiben  Älatfdjereien  niebt  unfer  £)§x,  fonbern  geben 
beutlicb  ju  erfennen,  ba%  $eber  genug  mit  fieb  felbft  gu  fcr)affert  fjat,  fo  »erben  fte 
obne  B^eifel  halb  merfen,  »ie  »enig  fotebe  angebracht  finb. 

3)ie  öauefrau  empfange  bas>  in  btn  S)ienft  tretenbe  äRäbctjen  freunblicb,  bodt) 
mit  ber  nötbigen  ©eje^tbeit  unb  mac^e  e§  rubig  unb  beftimmt  mit  feinen  Obliegen; 
betten  befannt.  Sollte  e§  fein  erfter  ©ienft  unb  baffelbe  nod)  ganj  o^ne  Anleitung 
jcin,  fo  ift  e§  notb»cnbig,  in  btn  erften  Sagen  bei  jeber  Arbeit  gugegen  ju  fein  unb 
ftrenge  auf  Orbnung  unb  9teinlicbfeit  31t  galten,  »a§  inbeffen  bergeblicb  fein  »ürbe, 
»enn  bie  ^au§frau  niebt  felbft  eingute§33eijbielbesüglicb  biefer  (Sigenfcbaften  giebt. 
kleine  Unorbnungen,  »etebe  man  überfielet,  fübren  gu  größeren  unb  enblicb  ift  niebt 
rnebr  bagegen  ]u  »irfen. 

©ie  Arbeit  erfab  rener  3)ienftmäbdjen  betraebtebte  junge  ^an§frau  btngegen 
in  btn  erften  Sagen  al§  niebt  gefeiert,  unb  setge  i^nen  bann  berftänblid)  ba%  tirva 


oerfebrt  @emad)te  auf  eine  beffere  2Beife.  ©egen  Unorbnung  unb  Unreinlidjfeit 
aber  fei  man  ftrenge  unb  rüge  fie  gemäßigt  fofort,  too  man  fie  erblitft,  bamit  in  ben 
erften  Xagen,  tt)o  ber  3GB i He  eines  $)ienftmä'bd)en§  am  meiften  rege  ift,  bie  üolle  unb 
unauSgefefcte  Shtfmerffamfeit  barauf  gerietet  toerbe.  ^ierju  gehört  audj,  baffelbe 
bon  Dorn  herein  an  jeitigeS  2tufftet)en,  obne  getoetft  ju  toerben,  ju  geroöfjnen,  fotoie 
aud)  baran,  fid)  Borgens  fogleid)  ju  toafeben,  feine  &teibung§ftücfe  orbentlid)  angu= 
jte^en  unb  einftroeilen  mit  einer  ^oüfbebetfung  an  bie  Arbeit  ju  geben.  2)a§ 
£aarmacben  gefd)el)e  frübjeitig.  Sftidjtg  ift  roiberlidjer,  al§  toenn  ein  fdjmufcige§, 
unorbentlidjeS  9#äbd)en  mit  btofeem,  ungemadjtem  £aar  bie  Sftorgenarbeit  üer= 
richtet. 

2Bo  mehrere  3)ienftmä'bd)en*finb,  ba  tbeile  bie  .#au§frau  nad)  reiflicher  Ueberle= 
gung  jebem  feine  beftimmte  Arbeit  $u,  bamit  fid)  nidi)t  ©in§  auf'§  SInbere  üerlaffe. 
Sor  allem  f)üte  fie  nd)f  burd)  ju  üieleS  <&db)ttfyun  bie  SMenftmäbdjen  ju  üertoöbnen. 
Stimmt  man  benfelben  ju  üiel  au§  ber  Jipanb,  fo  bat  man  jule^t  atte§  felbft  barin 
unb  ift  bann  übet  beraten.  $)urdj  gute  ©intbeitung  unb  2Iuffid)t  föf?i  fid)  üiel 
erreichen  unb  tottt  e§  einmal  nid)t  geben,  toie  ee>  folite,  fo  überbenfe  man  fieb  bie 
<Sad)e  nod)  einmal  unb  greife  fie  anbere  an,  too  bann  bie  Uebelftänbe  oftmals  gänj; 
lid)  geboben  toerben.  ÜD?an  getoöfme  ba$  ÜÜMbdjeii  barau,  bafe  e§  immer  an  ©efiebt 
unb  Rauben  rein  geroafeben  unb  reinlid)  gefleibet  fei.  SluSjuricbtenbe  Bestellungen 
ertfjeile  man  ftar  unb  beutlicb,  unb  (äffe  fie  fieb  üon  unfunbigen  SMenfrmäbdien 
toörtlid)  roteberr)olen.  35ei  aßen  Sluorbnungen  maebe  bie  Hausfrau  nidjt  ju  üiel 
SÜBorte;  fie  muß  für}  unbbünbig  fein;  fo  toirb  fie  am  beften  üerftanben;  auf  93era= 
tbungen  mit  btn  £)ienftboten  laffe  fie  fid)  nid)t  ein,  ©intoenbungen  bulbe  fie  nie, 
SBiberfprud)  fefce  fie  grofje  SRuIje  entgegen,  laffe  fid)  nid)t  ju  heftigen  Porten  $ins 
reiften,  lieber,  tüenn  fie  nidjt  £errin  iljrer  ettuaigen  SReitfarfeit  ober  ^eftigfeit  toer= 
ben  fann,  entferne  fie  fid)  rafdj. 

Sind)  mürbe  e§  nidjt  ber  ^lugbeit  angemeffen  fein,  ben  Wlann  mit  jebem  f leinen 
SSerfeben  befaunt  311  machen,  toobl  gar  ifm  jur  £itfe  in  rufen,  ©rdjerlidEj  totrb  bie 
£>au§frau  bei  bem  2)ienftüerfonal  größere  Autorität  getüinnen,  tüenn  fie  felbft  iljm 
bie  üerbienteii  SBertoeife  gibt  unb  babei  bie  @acbe  betoenben  läfn. 

2ftit  SBortoürfen  fei  fie  überbauet  febr  üorfid)tig,  namentlich  bei  einem  toiber= 
foredjenben  9ftäbd)en ;  möd)ten  fidb  foldbe  auf  eine  fcblecbt  üerriebtete  Slrbeit  bejie= 
ben,  fo  toirb  e§  ben  ftärfften  (Sinbrucf  macben,  tt)enn  fie  baffelbe,  obne  üiel  2öorte  ju 
Oerlieren,  ben  gefebebenen  Slnorbnungen  gemäB,  oon  neuem  an'§  SBerf  ftellt.  ©in 
fotcbc§  3Serfabren  wirft  befcbämenb  unb  toirb  mebr  nü^en,  alz  ftete  SSorroürfe,  bie 
nur  2öiberfbrud)  unb  bäufig  auf  llnroabrbeit  berubenbe  SBertljeibigungen  ^erbeifü^s 
ren.  hiermit  barf  man  ein  3)ienftmäbcben  nidjt  burd)laffen,  e§  muß  barin .  furj 
gebalten  roerben  unb  roiffen,  baß  man  e§  burebfebaut.  Uebrigeng  i)t  ein  üerftänbi; 
ge§,  ernfte§,  ermabnenbeö  2ßort  oftmals  Oonfo  entfcr)iebener  Söirfung;,  ba%  ein  ^fläb- 
djen  baburd)  gan^  jur  ©infiebt  gebraebt  mirb  unb  fernerbin  sur  gvifxtöznfyit  feiner 
£errfd)aft  bient.  SBenn  aber  eine  üon  aller  ßieblofigfett  freie,  üerftänbige  unb  fefte 
äkbanblung  eine  berartige  Sßerfon  nid)t  ftitler  unb  befebeibener  madjt,  bann  enttaffe 
man  fie  lieber,  alz  fid)  mit  iljr  auf  böfe  2öorte  einjulaffen.  £iLm  ©tretten  mit  ben 
2)ienftboten  mu|  eine  Hausfrau  e§  niemals  f ommen  taffen,  ber  D^efpeft  rairb  babureb 
gefd)mälert  unb  bem  erften  (Streit  toirb  batb  ber  jtoeite  folgen. 

(Sotbörid)t  e§  ift,fid)  baSSeben  burd)  unnü^e  ^Dienftboten  ju  erfebtoeren,  fo 
barf  man  boeb  aueb  nid)t  ju  eigen  fein  unb  niebt  ju  üiel  üon  benfelben  üertangen; 
man  finbet  nie  3llle§  bereinigt.  @inb  bie  guten  ©igenfdjaften  übertoiegenb,  fo  tr)ut 
man  beffer,  fteine  gebier  31t  überfeben,  al§  immer  311  tabetn.  2)urcb  fteteS  Nabeln 
mad)t  man  bie  S)ienftboten  unluftig  unb  träge.  $n  groet  (Sacben  jeboeb  fei  bie 
^auSfrau  ftreng :  ßügen  unb  offenbarer  Unge^orf am  muffen  nie  mit  9^acf)ficr)t 
bebanbelt  toerben ;  ein  unebrlicbeS  2)ienftmäbd)en  toerbe  fofort  entlaffen. 

©ine  üernünftige  gute  S3ebanblung  ift  neben  einem  guten  SBeityiel  ber  einzige 
2ßeg,  bie  S)ienftboten  für  fid)  ju  getoinnen  unb  auf  tr)re  90?oralität  einjurairfen. 

90^ancbe  £au§frau  ift  befriebigt,  üjenn  nur  bie  Arbeit  gut  üerriebtet  toirb  unb 
f)at  toeiter  leine  Zfyilnafymz  für  ba$  äRäbcben.  2Bie  fann  fie  ba  ertoarten,  ba%  ba& 
felbe  ^ntereffe  für  fte^eige?  ©ie  forge  immer  für  ba%  SBeftc  ber  2)ienftboten,  riebte 
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bte  Arbeit  fo  ein,  baß  ifjnen  aucb  nocb  gtit  für  t^re  eignen  SSebürfmffe  bleibt,  ftelje 
teilen  ratbenb  3ur  Seite  bei  Slnfauf  üon  ÄleibungSftücfen,  forge,  ba$  )k  ftdj  immer 
gut  mit  ©trumpfen  üerfeben,  bamit  fie  ntdjt  in  Verfügung  geraden,  bie  ©trumpfe 
ber  £au§frau  3U  benuijen.  Wlan  gable  ilmen  regelmäßig  ibren  ßobn  unb  r)alte  fie 
3ur  öparfamfett  an.  2)abei  fyalte  man  fie  gut  unter  Suffidjt,  bap  fie  3ur  beftimm= 
ten  Beit  3ur  ^u^e  geben,  nicbt  SIbenbS  ober  0cad)tS  obne  ©rlaubntfc  fortbleiben,  unb 
ntdjt  fotdje  Orte  befugen,  wo  bie  Sittticbfeit  gefäijrbet  ift.  UebrigenS  gönne  man 
ilmengern  anftänbige  Vergnügungen,  unb  laffe  Ujnenfo  üiele  ^reibeit,  Wie  eS  bie 
£auSorbnung  unb  bie  gute  (Sitte  erlaubt. 

2Bo  üiele  2)ienftboten  nötljig  finb,  ba  mufc  \tbt  Arbeit  unter  2luffid)t  ausgeführt 
werben,  bk  .^auSfrau  mufe  balb  gier,  balb  bort  nacbfeben  unb  leiten.  S)te  geringfte 
Arbeit  gef)t  oiel  beffer  üon  (Statten,  wenn  babei  gebaut  Wirb,  WaS  bie  SMenftboten 
feiten  t^un ;  bie  meiften  öerrtdjten  ibre  arbeiten  geWöbnlid)  gebanfenloS  nad)  alter 
2Beife.  %n  beiden  (Sommertagen  richte  man  eS  auf  bem  Sanbe  fo  ein,  bafc  fie  in 
ben  beiheften  Stunben  im  Schatten  ober  im  £aufe  arbeiten  tonnen;  überhaupt  üer= 
lange  man  ntdjr,  bafe  fie  üom  borgen  big  Slbenb  fo  rafct)  unb  eifrig  arbeiten  follen, 
Wie  man  jelbft  eS  tt)un  rann  Wenn  man  furge  ,3eit  arbeitet.  Sirbetten  aber,  bk  nicbt 
ermiiben,  muffen  fdjneß  üerricbtet  Werben;  Wtnn  ein  gewiffer  Scblenbrian  hierbei 
einreißt,  wirb  er  balD  $ur  ®ewo(jnljett  unb  ift  ber-  ^auSorbnung  binberlidj. 

2)aS  SBerfdjüefjen  ber  größeren  Vorräte  ift  feljr  gWedmäfeig ;  man  Weife  bann 
immer  genau,  WaS  man  gebraucht  unb  giebt  ben  SDienfiboten  feine  ©elegenbeit  gu 
Veruntreuungen,  kleinere  Vorräte  für  ben  täglichen  ©ebraudj  muffen  natürlicb 
für  bie  Äodnn  ftetS  3ur  $anb  fein,  ba  fit  fonft  feine  forgfältig  bereitete  SDcablgeit 
auf  ben  Zi\d)  "bringen  fann.  Reifet  eS:  „Vier  r)aft  S)u  fo  unb  fo  Oiel  Vutter  3U 
bcnt  @ericbt,"  „fo  Oiel  £uder,"  „fo  Oiel  äftejl  u.  f.  W."  unb  üerfcbliefet  man  ben 
SHeft  ber  Vorräte,  fo  bafe  bie  Äöcbin  üerinnbert  ift,  an  biefelben  in  gelangen,  fo 
Wirb  feiten  bie  äftablgeit  nadj  Sßunfd)  fein;  benn  aucb  bte  erfabrenfte  VauSfrau 
fann  im  Vorauf  ntcbt  fo  genau  beurteilen,  Welches  Ouantum  biefeS  ober  jenes 
VeftanbtbeilS  in  ber  Verrichtung  nötbig  ift.  Selbftrebenb  mufe  bie  Äb'd&ht  auf 
etwaigen  unrichtigen  ober  öerfdjtoenberifdjen  ©ebraud)  eineS  ober  beS  anberen 
2lrtifel§  aufmerffam  gemalt  Werben,  unb  nadj  ber  0Jrtttag§maI)lsett  ben  Sd)lüffel 
abliefern,  2öenn  üiele  Snenftboten  gebalten  Werben,  unb  eS  Wirb  für  biefe  altein 
gefönt,  fo  bat  bie  VauSfrau  biefe  äRa|läeiten  gang  befonberS  in  tr)re  Obliut  in  neb= 
men.  3Ber  arbeitet,  foll  aucb  effen;  aucb  ©enu$  Oom  @ffen  baben  unb  genug  %nx 
Sättigung. 

2lucb  für  gute  %$ätzn  unb  gefunbe  Scblafräume  ber  £)ienftboten  forge  bie 
VauSfrau,  fo  oiel  eS  in  iljrcr  3CRacx)t  ftebt.  (Sie  ^alte  bie  SMenftmäbdjen  an  aucb 
bier,  Wie  in  anberen  Räumen,  bie  größte  Dfoinlicbfeit  in  beobachten,  täglid)  in  lüf- 
ten, in  febren,  wöd)entlicb  in  fcbrubben  u.  f.  W.  Sie  forge  für  reine  Söettwäfcbe, 
£anbtüd)er,  einen  Spiegel,  Äleiberbafen  unb  fonft  notbwenbige  Vorricbtungen. 

(Erfüllt  bie  ^rau  fo  trjre  $fttd)ten  gegen  bie  2)ienftboten  unb  giebt  ibnen  felbft 
ein  gute§  Veijpiel,  fo  bat  fie  öiel  mebr  Ötect)t,  fie  auf  trjre  $ftid)ten  binsuWeifen, 
als  Wenn  fie  felbft  fid),  balb  biefeS,  balb  jenes  in  Scbulben  fommen  läfet.  @ute 
®tenftboten  werben  bann  aucb  banacb  ftreben,  bie  ßufriebenbeit  ber  #errfcbaft  ^u 
gewinnen. 

@ute  rect)tfcr)affene  2)ienftmäbcben  finb  eine  ebrenWertbe  Stü^e  ber  ^auSfrau, 
fte  erweif en  fid)  treu,  laffen  fid)  Weber  burd)  $urd)t  Oon  ibren  ä'citgenoffen,  nod) 
burcb  ®e[d)enfe  in  irgenb  einer  Untreue  Herleiten,  and)  Oermeiben  fie  bm  Umgang 
mit  fötalen  ßeuten  bie  fie  jutn  abtragen  anregen,  Wie  ba§  fo  bäufig  gefcbiebt.  Sie 
balten  eS  aber  nicbt  nur  für  Unrecbt,  ber  ^errfcbaft  ba%  ©eringfte  üon  ibrem  ^ab 
unb  ©ut  su  entwenben,  fonbern  jk  beledigen  eS  aucb,  ba$  berfelben  burcb  3:räg= 
^tit  unb  9tad)täffigf'ett  ßeit  unb  Vortbeile  geraubt  Werben,  Worin  eine  ebtn  fo  grofee 
Untreue  bcftebt,  als  im  (Sntwenben  ibreS  (StgentbumS.  Sie  macben  tr)rer  §err= 
fcbaft  baS  Regiment  nicbt  burcb  Ungeborfam  fcbwer,  fonbern  nhtn  ibr  @ebot  eben 
fo  getreu  t)inter  ibrem  ^üd'en,  als  Oor  klugen.  Sie  geben  fid)  9Qeiibe  unb  fucben 
eine  (5bre  baxin,  alle  xr)re  ^fücbten  unb  arbeiten  gut*  Bufriebenbett  ber  Verrjcbaft 
pünftltcb  su  üben  unb  auSgufübren,  fidt)  immer  mebr  nü^ticb  unb  brauchbar  31t  er= 
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toeifen  unb  bcn  2öol)tftanb  tljrer  ßerrfdjaft  förbern  ju  Reifen.  $)arum  üerfrf)lafen 
fte  bie  frühen  äftorgenftunben  ntd)t,  fteben  bielmebr  ungctoecft  jeitig  auf,  fid)  ljier= 
bei  auf  bie  ©dielte  ber  .ftausfrau  3U  bertaffen,  toäre  befdjamenb  für  fte.  $>arum 
laffeu  fte  and)  nid)t  ba$  ©erirtflfte  oon  bem,  toai  unter  ii)rer  |)anb  tft  unb  roae>  jum 
SRu^cn  für  9Jlenfd)en  unb  $iei)  gebraucht  tucrbeit  t'ann,  berberben  unb  berfommen. 
£)arum  roeigern  unb  idjämen  fte  ftdj  feiner  Sirbett,  roeldje  bk  £errid)aft  fie  ju  ber; 
richten  fceijgt,  aud)  bann  ntdjt,  luenn  )k  Cäftig  auo.uifüljreu  ift.  (Sin  guter  SBitle 
mad)t  bie  Arbeit  (eid)t.  2)er  efet^aften  unb  berädjtltdjen  ©eroobnbeit  bc3  Sftaidjens 
geben  fie  fid)  nid)t  ijin,  ft ab  nid)t  neugierig,  fjordjen  nidjt,  mas  bie  $errfd)afr  mit 
änanber  fortdjt,  rote  e§  bei  fofdjen  2>ienftboten  gefdjiefjt,  roelcfje  ein  bök$  ©eroiffen 
jum  ^ord)cn  treibt;  fie  btaubern  nidjt  aus  bem  £auje,  biel  weniger  äufeern  m  )id) 
uadjtbeilig  über  ttyre  ^»errfdjaft :  bennbie  ©Ijre  ber  #errfd)aft  tft  ifjre  eigene.  (Sie 
fittb  beweiben,  efjrerbietig  unb  freunblid)  gegen  fte  unb  beroeijen  iljr  Vertrauen. 
(Sie  bleiben  in  allen  Stütfen  bei  ber  2£af)rl)ett ;  e§  ift  ein  fdjöner  dtnbm,  roenn  bie 
£>errfd)aft  lagen  fann,  tcf>  barf  mict)  auf  ba$  2Bort  metner  2)tenftboten  bertaffen. 
3)arum  Reifen  fte  ftdj  nicfyt  mit  ßügen  au%,  gefteben  lieber  ein  3Serfer)en  unb  neunten 
lieber  eine  3urect)troeifung  mit  SBefcfyeibenljett  l)tn,  al§  }id)  mit  Untoaljrfjeiten  burd); 
$u  Reifen.  2lud)  trogen  fte  tttdjt,  jelbft  bann  nidjt,  toenn  fte  glauben  tonnten,  baß 
tfmen  einmal  Unrecbt  gejcfjeljen  toäre. 

9fted)tfd)affene  ©ienftboteit  betragen  ftdj  ftttlidj,  fte  führen  feine  unleidlichen 
Lebensarten,  unter  fetner  SBebingung  in  ©egenroart  bon  ^inbern,  fte  fronen  beren 
Unjd)ulb  in  jeher  SBetfe,  erlaubte  3Bünfc§e  aber  getbäljren  fte  ben  föinbent  gern. 

denjenigen  ^erfonen,  roetdje  über  fte  gefteut  ftnb,  sollen  fte  2td)tung  unb  ©e= 
I)orfam.  @egen  üjre  SKttgenoffen  ftnb  fte  berträglid),  belfen  fid)  gern  unteretnan; 
ber,  tt)enn  fie  mit  ber  eignen  Arbeit  fertig  ftnb ;  fte  ftreben  ntd)t  banaef),  fiel)  einan= 
ber  ju  berfletnern  ober  ^u  oerleumben.  (Seljen  fte  aber  eine  Untreue,  fo  matten 
fie  bie  ^errfdjaft  auf  foldje  aufmerffam. 

Qtin  foldjeS  treue§  dienen  gereicht  ntcr)t  nur  jum  2BoIjle  ber  #errfdjaft,  fonbern 
ber  größte  ©erotnn  getjt  für  bie  $)ienftboten  felbft  barau§  fjerbor.  (Sie  gerotnnen 
baburd)  bie  Sichtung  ber  ^jerrjdjaft,  £f)eilnat)me  unb  2Bol)froollen  ber  ganzen  RamU 
üe,  rooburd)  fie  fiel)  iljren  ©teuft  erleidjtern  unb  üjre  2trbciten  mit  ^reubeu  erfüllen. 


SSoljttjtinmer.— Einigen  «nb  9ß\i1$m  ber  9Wofcei. 


^qc^  bem  $Iur  ober  23orI)au§  toirb  oon  $remben  bie  £au§frau  beurteilt. 
Sfeljlt  an  ber  £reppe  ober  bor  ber  ,£au§rbür  bie  nötige  Sßorrtrfjtung  gum  Peinigen 
ber  ^üfce,  toirb  erftere  nicbt  rein  gehalten,  ftefyt  ober  liegt  im  SBorbaufe  ober  ©ang 
bie§  nnb  jcne3  fjemm,  toa§  nicbt  babin  gehört,  fo  läftt  foId)e§  unmöglicb  anf  eine 
orbnung§Iiebenbe  $au3frau  fdjftefcen.  $m  SSorbaufe  barf  niemals  ba§  ©eringfte, 
lote  man  gu  jagen  pflegt,  au§  ber  $anb  Eingelegt  toerben,  toa§  ben  £)ienftmäbcben 
flreng  anempfohlen  toerben  muf?.  S)te  Einrichtung  bangt  oom  (Stanbe  unb  btn 
3Sert)äItniffcn  ab ;  bod)  tote  e§  aud)  fei,  Sßünf rltdjf ett  barf  man  nicbt  barin  üermiff en. 
£)a§  21bftäuben  ber  3)ecfen  unb  SBänbe,  ba§  D^etrtbattert  be§  $upoben§,  ber  £olg= 
befleibung  unb  $enfter  mujs  In'er  eben  fo  toobl  toie  in  btn  Bintntern  htafytä  toerben» 

£><*£  Söo^tt«  mtt>  (gfföitthne?* 

95ei  ber  Einrichtung  be§  |jaufe§  toerben  metften§  bie  beften  unb  freunblidjften 
Bimmer  für  C^fellfcbaftSgimmer  beftimmt,  unb  gu  2Bobn=  unb  Sdjtafräumen  be- 
gnügt  man  ftdj  mit  engen,  toobl  gar  feuchten  ©emädjern.  3)a§  aber  ift  für  bk  @e= 
junbljeit  fet)r  nadjrf)etltg.  SDa§  3^mrner;  in  öerK  bie  Familie  ben  größten  Xty&l 
be§  £age§  gubringt,  üerbient  neben  btn  Bimmern  be§  |)au§fjerrn  bie  meifte  33erücf- 
fidjtigung.  SBenn  aud)  bübfcbe,  freurtbltct)e  23efucb2>gimmer  0$arlor§)  febr  ange= 
nebm  ftrtb,  fo  fommt  e§  babei  bod)  auf  eine  gefunbe,  freunblicbe  Sage  toeniger'  am 
Srocfne  2Bänbe,  JQöfyt  unb  ^äumlicbfeit  ftnb  toünfcbeneStoertb.  3Me  älueftattung 
fei  bauerbaft,  einfach  nnb  gefcbmacfüolt.  Tapeten,  £eppicb,  STiicbbetfen,  WflöhtU 
belüge  muffen  in  ben  färben  bannoniren.  (Sin  Büffet  gur  2(ufbetoabrung  be§ 
täglichen  ©§gerätb§,  ber  Söffet,  ©täjer,  Waffen,  Pannen,  be§  £iid)tud)§  unb  ber 
(Serütetten  ift  fer)r  bequem,  bod)  'erfe^t  in  (Ermangelung  beffelben  ein  (Sdjranf  ein 
jold)e§.  2fud)  ift  ein  fleiner  üftebentifdj  febr  gtoecfmä'feig,  nm  ibn  gum  ©ebraudje 
leiebt  aufteilen  gu  ftmnen,  too  man  ibn  baben  toill. 

SDod),  toie  bie  Slu§ftattung  aud)  fei,  a  einem  laffe  e§  bie  £au§frau  im  2Bobn= 
gimmer  nid)t  fehlen;  nämlicb  an  einem  gtoetfmäfng  eingeriditeten  ^äbtijcb.  ©s> 
fei  barin  üerfct)iebene§  üftäbgarn,  B^^'1^  (Seibe,  Q3anb,  £afen  unb  Defen,  üftäb; 
unb  (Stopfnabeln,  $ingerbut,  (Speere,  £rennmeffer.  @in  flcineS  %a&)  fei  mit 
knöpfen  öerfebiebener  Slrt  öerfeben,  einem  ftarfen  3rt)trn§faben  in  biefer  D^abel, 
um  bem  93?ann  bei  fleinen  SSerlegenbeiten,  ettoa  einem  abgertffenen  Knopfe,  icbuell 
ausbelfen  ju  fönnen.  ^ier  toäre  e§  bietleicbt  nü^licb,  su  bemerfen,  toie  ein  Änopf 
angenäl)t  toerben  mu|.  (Sin  ftarfer,  leinener,  nid)t  baumtoollener  ober  feibener 
^aben,  toelcber  bei  bem  21nnäi)en  niebt  p  ftarf  angezogen  toerben  barf,  gebort  ba^u; 
jtoijcben  (Stoff  unb  ^nopf  mufe  ein  fleiner  ^aum  bleiben,  ben  man  gule|3t  burdb 
fcfte§  Umtoid'eln  auffüllt,  too  benn  ber  ^aben  an  ber  linfen  (Seite  ganj  feftgenä'bt 
toerben  mu|.  Um  Drbnung  im  D^äbtifcb  balten  ju  fönnen,  ift  e§  notbtoenbig,  ben^ 
felben  ju  berfc^liefeen  unb  ben  (Scblüffel  nid)t  fted'en  gu  laffen.  ©in  Heiner  Äorb- 
utr  v3(ufnabme  ber  ^äbdjen  unb  Öäppdien  ift  febr  bienlid),  ba  bann  ber  ^eppic^ 
rein  bleibt. 

Öbcbft  unpraftifd)  ift  e§,  ba§  SBobngimmer  mit  (Stidereien  unb  D^ippfacben  au 
überläben;  eine  folebe  Ueberfüöung  maebt  e§  gu  einem  ungemütbtieben  2Iufentbalt; 
man  follte  gerabe  biefe§  gu  einem  reebt  bequemen,  toormlicben  unb  freunblicben 
Aufenthaltsort  geftalten,  toa§  mel^r  ober  toeniger  in  jeber  ßage  gefebeben  !ann, 
©in  lieblid)er  Bimmerfcbmucf  finb  immer  einige  feböne,  gut  gepflegte  331umen  auf 
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SUumenftänbern  unb  Sifcbcben,  35Iatt=  unb  ranfenbe  ©etoäcbfe  auf  (Sonfolen  unb 
$o|tamenteu.  Silber  toäble  man  $u  einanber  paffenb;  bange  3.  S.  nid)t  ©enre= 
DÜber  unb  Silber,  bie  Scenen  au§  bem  ßeben  (Sfjrtfti  ober  bergteidjen  barftelien, 
untercinanber.  Sei  ©olbrabmen  j^be  man  barauf,  ba§  biefe  mit  einem  feinen 
firniß  überfiridjen  fmb,  bamit  ber  ^liegeufc^mug  feucht  abgepu^t  toerben  fann. 
Sud)  fyat  man  bei  bem  21ufpngen  Sücffidjt  barauf  ju  nehmen,  bafj  ba$  ßid)t  auf 
bie  $id)t(eite  be3  Si(be3  falle.  5)en  Spiegel  bange  ober  [teile  man  fo  auf,  baß  bie 
Sonne  nid)t  barauf  toirfe,  toeil  biefe  ba$  Duedfilber  angreift  unb  baburd?  ba3 
©la3  blinb  unb  flecfig  toirb. 

(Sin  fleiner  2öanbforb  für  ein  Slbputjtudj,  etn  fleiner  feiner  £aarbefen  jum 
Slbbürften  ber  £ijct)betfen,  ein  ^eberbefen  u.  a.  m.  faßte  in  feinem  2Bo^nsimmer 
fehlen. 

2Bie  angenehm  ift  e§  für  einen  tätigen,  einfid)t3botlen  9ttann,  toenn  berielbe 
in  t'm  gemürl)tid)es\  freunbltdjeS,  einfaches  SBo&njtmmer  tritt,  beffen  Ijauptfdjmucf 
ju  jeber  $eit  Orbnung  unb  (Sauberfeit  i)t  l 

2>a£  etuMt=  ofce*  <&ä)veif>%immtt  t>e$  Wtanne$. 

3Bo  be§  2ftanne§  Seruf  es>  erforbert,  ba  fei  üor  allem  für  ein  freunblidje3, 
IjelleS,  bequemes  unb  rubigeS  Stubir=  ober  «Schreibzimmer  geforgt,  toa3  hd  geifti= 
ger  Sljätigfeit  ober  bei  ^edmungSioefen  fo  unumgänglich  notfjtoenbig  ift.  Um 
feine  (Störungen  $u  beranlaffen,  toirb  bie  rücfficbtäbolle  ©attin  foldjen  Stern  me= 
mal§  für  f)äu3tid)e  Serridjtungen  beaniprudjen,  felbft  nid)t,  toenn  be§  9ftanne§ 
©üte  e§  geftatten  mürbe.  Ueberbaupt  fann  fie  ifjm  nidjt  beffer  ibre  Siebe  betoeifen, 
al§  toenn  fie  Sorge  trägt,  oorfommenbe  Störungen,  3.  S.Äinbergeräufcb,  Singen, 
Standen  unb  Springen,  fotoie  aud)  Unterbrecbungen  unb  namentlich  für  iljn  läftige 
unb  aeitraubenbe  Sefucbe  mögltcbft  fern  $u  galten,  ganj  befonberS  am  borgen,  ba 
in  jotdjen  ruhigen  Stunben  ber  ©eift  am  meiften  befähigt  unb  jum  (Schaffen  auf= 
gelegt  ift.  Unb  getoife  toirb  bie§  ber  #au3frau  in  hm  meiften  fällen  möglich  fein, 
toenn  fie  getoöljnlidje  Seftetlungen  annimmt,  um  fie  i^rem  Spanne  jur  paffenben 
(Stunbe  mitzuteilen,  ober  eine  gelegenere  £tit  jum  SBieberfommen  beftimmt. 
(Solche  ^ürforge  Ijat  ben  größten  ©influfe  auf  bie  Stimmung  be§  2^anne§  unb 
toirb  eine  unberfennbare  ^üdtoirfung  auf  ba§  I}äu§lid)e  fieben  ausüben. 

$n  gleicher  Söeife.  fann  bie  ^augfrau  fidj  nod)  in  einem  anberen  Stücfe  um 
iljren  üttann  üerbient  machen  —  e§  betrifft  bie  Sorge  für  ba§  Peinigen  be§  Stubir= 
gimmerö.  9tiemal§  barf  biefe  Arbeit  bm  SDienftmäbdjen  überlaffen  Serben,  ba 
foltfje  feinen  Segriff  baüon  Ijaben,  meiere  Serlegen^eiten  barauei  entfielen  fönnen, 
toenn  Südjer  unb  Schriften  burdjeinanber  geraten,  toofyl  gar  Zotigen  unb  Rapiere 
berloren  gelien.  SDarum  freuen  bie  Männer  nicbt§  fo  fel)r,  al§  aufräumen  unb 
^einmacben  in  iljrem  Stubirgimmer  unb  ba§  mit  öollem  9ted)t.  SDie  ^au§frau 
laffe  ba%  Peinigen  in  Slbtoefen^eit  be§  90^anne§  üornebmen,  aber  nict)t  anber§,  al§ 
in  ifjrem  fteten  Seifetn,  toe§^alb  fie  fidj  nicr)t  abrufen  laffen  barf. 

Unter  feiner  Sebingung  barf  bie  Hausfrau  ben  Sa^reibtifdb  einer  anbtvtn$anb 
önoertrauen ;  fie  mufe  e§  al§  einen  Siebe§bienft  betrauten,  unb  üon  ber  Slnfid^t  au%- 
geben,  ba%  fie  ibrem  Spanne  baburd)  Serlegenbeiten  erfpart ;  fie  putje  felbft  bon 
jebem  Sucb,  bon  jebem  Slatt  ben  Staub,  merfe  fidj  genau  bie  Stelle,  too  e§  lag  unb 
lege  e§  toieber  auf  benfelben  ^la^.  Sie  barf  nidjt  berfuc^en,  bie  Rapiere  au  orb^ 
nen,  fie  toürbe  ficberlicb  feinen  2)anf  ernten.  3ft  aüe§  bom  (Staube  befreit,  fo 
bebeefe  man  ben  Sdjreibtifcb  mit  einem  großen  2:uc^e,  bamit  M  geöffneten  ^enftern 
bie  Rapiere  rein  bleiben  unb  nid)t  burc^einanber  fliegen. 

£at  ber  $Jlann  fieb^  überzeugt,  ba|  feine  ^rau  forgfam  berfäljrt,  fo  toirb  e§  i^m 
getoi|  angenehmer  fein,  toenn  er  feine  (Sadjen  rein  unb  frei  bon  (Staub  borfmbet. 
Sr  füblt  fieb  bebaglicb  unb  bie  Arbeit  gef)t  i^m  bann  noeb  einmal  fo  fdr)neCC  at§ 
fonft  bon  Statten.  21uc^  roerben  bureb  eine  fol$e  ^anblung§toeife  fetteng  ber 
grauen  folebe  Scanner,  btntn  ^einlicbfeit  unb  Orbnung  eben  fein  Sebürfnifc  toar, 
mebr  unb  me^r  Sinn  bafür  gewinnen. 
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$or  2lHem  toäljle  man  jum  ©djlafaimmer  an  bollftänbig  trocfnes,  geräumiges 
Bimmer,  toobei  ein  $enfter  nad)  ber  SD^orgenfcitc  ertoünfd)t  fein  toürbe.  2)as 
©dblafen  in  feuchten  Räumen  ift  febr  ungefunb,  ßuft,  £rodenbeit,  ßicfyt  ift  ein 
•fraupterforbernife.  £)ie  SöettfteEe  [teile  man  fo;  bafc  toeber  Bugluft  bom  $enfter 
nod)  oon  ber  £l)ür  ba^in  gelangt,  aud)  barf  bas  Äobfenbe  ber  Singen  toegen  nicbt 
einem  fonnigen  $enfter  gegenüber  fein.  2öie  bie  frifdje  ßuft  im  freien  bk  @efi#ib= 
beit  ftärft,  ebenfo  zuträgltcb  ift  fie  aucb  in  ben  inneren  Räumen,  barum  berfäume 
man  nicbt  bas  ßüften,  fd&Itejje  aber  im  ©erbft  nnb  2ßinter  bor  (Sonnenuntergang 
bie  $enfter.  £)a£  bk  2lusbünftung  bon  Blumen  im  (Schlafzimmer  fcbäblid)  ift,  ift 
fcljon  an  anberer  (Stelle  beffcrodjen. 

Um  bie  für  bas  (Schlafzimmer  unumgängliche  2tetnlid)fett  aufregt  erhalten  an 
fönnen,  ift  es  am  nü^licbften,  ben  gupoben  nicbt  mit  einem  großen  £ebbid)  zu 
belegen,  fonbern  benfelben  auftreiben  ober  boliren  au  taffen,  nnb  flehte  £ebbid)e, 
bk  jeben  borgen  aufgenommen  toerben  fönnen,  bor  bk  Letten  p  legen,  ©in  X^- 
l>idj  barf,  toenn  er  nidjt  gu  fd^neU  berbraucfyt  fein  foll,  nur  toödjenrltdfj  tin  dJlat 
gefet)rt  toerben ;  ein  angetriebener  ober  bolirter  gupoben  f ann  leben  borgen  mit 
einem  feuchten  Zu<$  abgetoifdjt  Serben,  toas  bk  ßuft  ungemein  oerbeffert.  ®er 
täglichen  SBef orgungen  im  (Schlafzimmer  giebt  es  bielerlei,  bodj  toirb  ein  geübtes, 
getoanbtes  äftäbcben  balb  mit  bem  (Sanken  fertig  Serben. 

^adjbem  bie  junge  Hausfrau,  e$e  fte  bas  (Schlafzimmer  berläjgt,  aufgeräumt  fyat, 
fo  bat  nichts  barin  umjer  liegt,  laffe  fte  bor  bem  ^rür)ftixcf  bie  Letten  ablegen, 
bamit  folcbe  täglidj  gelüftet  Serben.  3ft  bk  Sßitterung  toeber  feuert  noeb  nebelig, 
fo  gefdjelje  bas  ßüften  M  geöffneten  genftem;  anberenfalls  unb  bei  ftrenger  2Binter= 
falte  ift  es  beffer,  bie  Letten  bei  gefdjloffenen  ^enftern  abzulegen,  roett  fonft  $eucbrig= 
feit  unb  btel  Saite  fte  burd^bringt.  SMe  Hausfrau  Ijalte  ftreng  barauf,  bajjj  bas 
$)ienftmäbd)en  bor  bem  ablegen  fidt)  £ünbe  unb  Slrme  mit  (Seife  rein  toafdje  unb 
eine  im  (Schlafzimmer  pngenbe  toei^e  ©ettfebürze  mit  baxan  befinblicbem  ßa£  um- 
binbe,  e§e  es  an's  2Berf  geljt.  SSorab  nimmt  bas  2)ienftmäbd)en  bk  58ettkppid)t 
toeg,  bamit  es  fidj  nidjt  barauf  ftelle,  fdjjüttelt  folebe  aufterl)alb  bes  genfters  aus  unb 
legt  fie  zufammengeftfjlagen  fo  lange  bei  (Seite,  bis  biefelben  nacb  bem  ihbren  totes 
ber  auf  ifyren  $lai  fommen.  biefelben  nfs  genfter  an  Rängen,  toie  es  fjäuftg 
gefcbieljt,  betoirft  nur  ein  SSerbleicben  ber  färben,  $ft  fein  SBertfd&emel  im  @d)laf= 
Zimmer,  fo  fe^e  man  atoei  ©tnjle  anm  ablegen  ber  Letten  nebeneinanber  an'§  %zn- 
fter,  nebme  bie  Söettbecfe  ber  Sänge  unb  bann  ber  ^Breite  nad^i  glatt  anfammen.unb 
lege  fie  orbentlicb  auf  bk  bemerften  (Stühle,  ©benfo  gefdjie^t  e§  mit  bem  Ober= 
unb  Unterbetttucb-  Bitrn  Sluflocfern  ber  fämmtlicben  Riffen  unb  ^füble  greife  man 
bei  ben  @cfen  berfelben  freuatoeife  einige  ÜKale  hinein,  locfere  bann  aneb  bie  untere 
(Seite  auf  gleite  3Beife,  ftreiebe  bie  Gebern  glatt  unb  lege  bie  Riffen,  alfo  befjanbelt, 
ein§  nacb  bem  anbern  ah.  @in  Unterbett  ttrirb  ebenfo  tote  bie  Riffen  aufgelodert 
unb  sunt  ßiiften  auf  gtoet  anbere  (Stübleober  über  bie  33ettlabe  gelegt.  £)ieattatrai$e 
toirb  bartn  aufregt  geftellt. 

@inb  atoei  2)ienftmäbc^en  ba,  fo  laffe  bie  £au§frau  nacb  bem  grübftücf,  an- 
bernfaüö  nacb  ber  erften  ^üdjenarbeit,  ba§  (Scblafaimmer  in  Orbnung  bringen. 
3u  bem  B^e  ^^rb  ber  für  ba%  unreine  2Baffer  im  Scblafaimmer  beftimmte 
@imer  (am  beften  ift  berfelbe  bon  ©ijenblecb)  mit  binein  genommen,  ebenfo  ein 
Ztoeiter  reiner  ©imer  mit  flarem  Söaffer,  eine  Seifenbürfte  unb  atoei  2Bafd)tücfjer, 
tooöon  ba§  zweite,  bamit  e§  nic^t  bertoecbfelt  toerbe,  bon  ah\kä)tn^x  garbe  fei. 
£)a§  Biegen  be§  33ette§  mu§  fieb  nacb  ber  getoobntenunbgetoünfcbten  ßageriebten, 
kbz§  «Stücf  toerbe  inbeffen  gerabe  unb  glatt  aufgelegt.  SDie  Unterlage,  fei  e§  eine 
äTcatra^e  ober  ein  Unterbett,  mufc  jeben  borgen  umgefebrt  toerben.  ^öei  legerem 
ift  e§  eine  ^aubtfacbe,  bie  Gebern  gleicbmäfeig  an  bertbeilen  unb  fotoobl  bie  9?ücf= 
als  SBorberfette  ettoa§  unteraufteefen,  tooburd)  es  eine  bequeme  ßage  toirb.  ®en 
$füt)I  lege  man  an's  Äobfenbe  unb  bie  Unterfiffen  ba^in,  too  fte  getoünfebt  toerben. 
änbem  legeres  gefebiebt,  toirb  ^äuftg  bon  ben  39ettmacb  er  innen  aus  ©etoobnljeit 
berb  auf  jebes  ©tücf  geflobft,  tooburd)  aber  bas  frühere  Sluflocfern  benacbtbeiltgt 
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»irb.  £)a§  Unterbetttucb,  toelcbes'  nicbt  mit  bem  Obcrbetttud)  üertoecbfelt  toerbe, 
legt  man  fo  auf,  bafe  bie  rechte  &titt,  gleicbtoie  ber  breite  (Saum  nad)  oben  fommt 
unb  ftecft  eS  bann  Don  allen  (Seiten  glatt  ein.  Seim  Äopfftffen  toerben  bie  Gebern 
grö§tentbeil§  nad)  oben  gefdiütrett,  bie  offene  (Seite  tt)irb  nad)  ber  2ßanb  t)in  gelegt, 
ober  fie  roirb  nad)  unten  gefehlt  unb  ber  (Saum  untergefdjoben.  3um  gleicbmäBu 
^en  Serfdjleife  ber  Äiffenjüge  bient  es\  eine  2öod)e  bm  tarnen  nad)  oben  unb  bie 
anbere  2Bod)e  nad)  unten  ju  legen.  $)a3  Oberbetttud)  bringe  man  fo  barauf,  ba§ 
iotoobl  bie  linfe  (Seite  al3  audj  ber  breite  (Saum  unb  bie  überflüifige  ßänge  nad) 
oben  fommt.  Wad)  bem  auflegen  ber  Settbecfe  mirb  ber  obere  £r)eil  be§  Setttucbe3 
barübcr  gebecft,  bann  ein  tocnig  über  bie  2)cde  ^inauSgetegt  unb  biejelbe  nad)  ben 
(Seiren  t)in  glatt  eingefteeft.  (Sfn  gut,  bequem  unb  orbentlid?  gemad)te§  SBett  betoeift 
©efebief  unb  Drbnungsfinn. 

9lad)  bem  Settmad)en  gieße  ba§  3D?äbcr)en  alle§  unreine  SSaffer  in  ben  baju 
beftimmten  (gimer,  in  bem  anberen  reinige  fie  bie  2Ba]d)| Rüffeln,  (Seifennäpfe  etc. 
unb  trorfne  biefe  ©egenftänbe  mit  bem  reinen  Xudje.  2)a§  9^act)tgefc^irr  wirb  oon 
innen  unb  außen  mir  bem  sroetten  £ud?e  über  bem  unreinen  (Simcr  ausgemalten 
unb  auggetrotfuet ;  hat  man  einen  ^orjetlaneimer  neben  bem  2Bafcf)tifd)e  fteben, 
um  gebrauchtet  ^aicbmaff er  ^ineingugieBen,  fo  ttnrb  aud)  biefer  gereinigt.  £ier= 
nad)  toirb  ber  ftuijbobeu  gett)iid)t,  toie  fpäter  bejeidjnet  Serben  toirb.  93ei  nicbt  an- 
gefnidjenem  ^uBbobcn,  toerben  jute^t  ettoa  oorfommenbe  (ScbmuijjTeden  mit  ber 
Surfte  üorgenommen  unb  bann  bie  ÜDlöbel  abgeunfebt.  £)ann  ift  nod)  reineS 
2Bajd)=  unb  £rinftuaffer  3U  beforgen,  tnetd^eö  am  SIbenb  mit  frifc^em  ju  toccbieln 
ift.  %aM  ein  £eöbid)  im  (Sdjlafjimmer  liegt,  laffe  man  bk  ©efdjirre  im  (Sauge 
ober  im  Sabe^immer  reinigen,  fonft  taugt  ba$  hinauftragen  nicbt,  metl  febr  letd)t 
ettoa§  babei  jerftoßen  wirb.  Som  £e£pidj  muffen  jeben  borgen  alle  auf  bemjetben 
tiegenben  ©egenftänbe  entfernt  toerben.  3Ü  Die  £jaus>frau  im  Sefin  eines"  ©artenS, 
fo  muß  ba$  9Mbcbcn  baran  gemö^nt  werben,  ben  (Sd)mut$eimer  über  ber  -Dünger- 
grube auszugießen,  unb  um  bann  ut  reinigen.  2lud)  toerbe  jebes  Mal  ber  anbere 
Butter  fammt  btn  ^ajduücbern,  uxlcbe  £)mge  nur  für  ba§  (Scblaf^immer  benu^t 
Serben  muffen,  au§getoafd)en  unb  an  ben  beftimmten  $lafc  gebradjt.  lieber  baZ 
^inbersimmer  ift  fdjon  im  borigen  £ljeil  gefprodjen  unb  toirb  barauf  bingetoiefen. 

®efettfä)<tft$|itmtte** 

3Son  ben  $ermögett§s  unb  (Staube§öerbältniffen  einer  jeben  Familie  ift  na= 
türlid)  bie  2lu§ftattung  ber  ©eiellidjafts^immer  ^bbäugig.  53et  binreidjeuben 
Mitteln  ift  e§  niebt  febttuerig,  eine  bübicbe  ©inrtdjwng  ju  treffen,  bei  tueldjcr  Wo- 
bei  unb  Kronleuchter,  Silber  unb  bie  fonfttgen  ©egenftänbe  mit  etnanber  ljar= 
moniren. 

2)en  angenebmften  (ginbrud  auf  bie  ©äfte  mad)t  jebenfall§  eine  lolcbe  2lu§; 
ftattung  unb  Seioirtbung,  meldje  nid)t  (Stanb  unb  Mittel  be§  ©aftgebet^  überftei; 
gen.  2tuch,  bei  geringeren  Dritteln  fann  bk  ©inriebtung  beä  befferen  Qimmevä 
ganz  freunblicb  unb  fyiihid)  fein,  ©efebmaef  unb  ßeiebtigfeit  in  ber  Sluorbnung 
beffen,  maf  uns  gu  ©ebote  fielet,  ift  immerbin  bie  £auütiacbe.  Unb  ba.^u  bietet  un§ 
gan?  beionbers,  tük  z§  \d)on  beim  SBobn^immer  bemerft  ift,  eine  lnibfd)e  2lugftat= 
tung  ücn  Slumen  bie  ^anb.  Sringt  bk  Hausfrau  eine  angemeffene  Seroirtbung, 
2lufmerf;amfeit  unb  ^reunblid)feit  unb  n?o  mögtieb  eine  angenebme  unb  betebenöe 
Unterhaltung  bamit  in  Serbinbung,  fo  möge  man  fragen,  ttm§  feblt,  um  fogar 
ettoag  Derröölnte  ©äfte  ^u  beliebigen  ? 

^inficbtlid^  ber  (Sorge,  ba§  ©efeEfcbaft^immer  lange  bübfcb  juerbatten,  fei  bie 
junge  ^au§frau  auf  ^olgenbe§  aufmerf[am  gemadjt.  dlad)  einer  ^errengei'etl; 
febaft  öffne  man  bet)uf §  Entfernung  bes  ßigarrenraucb§  beibe  Cfeutbüren.  2lm  fotgen= 
ben  Sage  merbe  ba§  B^1^^  fogletd)  lieber  in  Drbnung  gebraebt  unb  ba§  Fiebers 
laffen  ber  Rouleau j  niebt  öerfäumt,  bamit  bie  färben  nic^t  oon  ber  ©onne  oerblet= 
eben  unb  bie  SSorpngc  niebt  öor  ber  3^*  mürbe  »erben. 
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£oöi*s  ofce*  t?rtm*inf<f)!af$immev+ 

Bunt  ßogtrsimmcr  als  ein  fotd)eS,  ba§  nur  aeitroeife  gebraust  roirb,  roäfjlt  bie 
^au§frau  gett)ör)nttcr)  eben  ntdjt  baS  befte.  ©etten  aber  ftnb  eben  fo  fc^r  als  Seins 
manb  geneigt,  ^eucbtigfeit  auS  ber  Suft  aufzunehmen,  bie  gang  befonberS  im 
SBintcr  in  Bittimern  bort)anben  ift,  meiere  ber  (Sonne  entbehren  unb  feiten  gebraust 
»erben.  Stamm  ift  eS  gegen  ben  ©aft  unfere  erfte  SpfCtd^t,  in  fairer  unb  feuchter 
SabrcSjeit  bie  Letten  in  bemerften  ftätten  nebft  ben  33etttüd)ern  unb  Söejügen  bor 
bem  ©ebraudje  am  Ofen  ganj  gehörig  naebsutroemen  unb  roo  möglid)  baS  Bimmer 
ju  erroärmen.  SBirb  biefe  Sßorficbt  nicr)t  angeroanbt,  fo  famt,  roie  bie  @rfar)rung  e§ 
öfter  geteert  unb  roie  bie  SSerfafferin  bor  furger  Bett  in  einem  SBabeort  an  fidj  felbft 
erfahren  §at,  in  einer  einzigen  üftact)t  bei  bem  ©Olafen  im  feuchten  öettjeug  ber 
@runb  su  langwierigen,  Ieben§gefär)rttdt)en  Äranf  betten  gelegt  werben.  ®arum 
rooße  bie  junge  $rau  fo!ct)e  SBorftdjt  rtic^t  unberücffict)tigt  laffen,  fie  fann  auf 
feine  SBetfe  beffer  für  ben  ©aft  forgen  unb  bemfelben  it)re@aftfreunbfcbaftberoetfen. 

UebrigenS  fei  baS  ^rembenfd)lafjimmer  reintieb  unb  nett,  unb  alles  bort)anben, 
roaS  hineingebort  unb  $ur  33equemlid)feit  beS  ©afieS  bient.  2)er  SBafcbtifct)  fei  mit 
£anbtud),  (Seife,  SBafdjroaffer,  $amm  unb  .paarbürfie,  ber  9ract)tttfcr)  mit  bem 
jtftadjrgefd&trr,  £rinfroaffer,  Siebt  unb  äünb^ölaern  berfet)en.  2lud)  bergeffe  man 
nid)t,  bie  Säben  in  febtiefcen. 

9^ad)  biefen  Orbnungen  fyat  bie  £auSfrau  felbft  nad)3ufer)en,  ob  SltleS  it)ren 
2Bünfcr)en  gemäß  ausgeführt  ift.  lieber  baS  (S  et)  I  a  f  i  i  m  m  e  r  b  e  r  2)  i  e  n  ft= 
boten  rourbe  bereits  unter  bem  2lbfct)nitte  SBeljanblung  beraten  ft  boten 
gefbrodjen. 

$a£  Peinigen  twt>  $uljett  fcet  ÜWöbcl* 

üftur  Wenige  2D?äbct)en  berfteben  fict)  auf  biefen  S£r)eil  it)rer  Arbeit  unb  e§  bes 
barf  oft  einer  rect)t  langen  Beit,  er)e  fte  biefetbe  erlernen,  auet)  roenn  fie  gute  2lnleis 
tung  baben.    Bur  (Srleicbterung  berfelben  ftnb  t)ier  einige  Vorarbeiten  angeführt 

Buerft  muffen  bie  £ifd)becfen  mit  reinen  Rauben  auSgefcblagen,  glatt  sufam- 
mengelegt  unb  fammt  folgen  fingen,  bie  befonberS  bor  ©taub  beroar)rt  Werben 
muffen,  als:  gebolfterte  (Stüble,  $üct)erbretter  u.  f.  W.  gut  pgebeeft  roerben.  $et 
einem  feftliegenben  £ebbicb  mu§  bor  bem  ^utjen  beS  OfenS  bit  (Stelle  rutgS  um 
benfelben  mit  einem  alten  (Stücf  £ebbicb  ober  $abier  bebeeft  roerben. 

Peinigen  iier  Ofentö^re/^  2Son  Qtit  p  Bett  muß  bie  9^ör)re  beS  OfenS  gerei= 
nigt  roerben.  2)aS  Peinigen  'fotlte  im  freien  gefebeben.  9ftit  befonberer  2Sorfid)t 
ift  bie  9ft)r)re  bom  Ofen  p  entfernen,  bamtt  ber  leiste  ^uß  fict)  nict)t  im  B^mer 
berbreite.  £)er  2lfd)ber)ätter  fotlte  jeben  borgen  ausgeleert  roerben,  unb  muß  baS 
£)ienftmäbcben  angehalten  roerben,  bie  nötige  Sorgfalt  gu  beobachten,  baß  feine 
2lfct)e  umherfliegt  unb  umr)ergeroorfen  Wirb. 

tyntytn  öer  eiferitcu  Oefen.  i)aiu  gebort  eine  fteife  Ofenbürfte  unbglänsenbe 
©cr)roärge,  bie  fict)  mit  ben  Ringern  ^erbrücfen  Väfct,  unb  dtvaZ  fettig  anaufübten  ift 
mit  Äaffee  ober  Sßaffer  nict)t  ju  bünn  angemengt.  3ft  ber  Ofen  roftig,  fo  reibe  man 
um  borber  an  ben  roftigen  (Stellen  mit  $etrotcum  unb  fcr)eure  bann  mit  (Stein= 
for)tenafcr)e  btn  D^oft  roeg,  ober  man  ner)me  (Sanbbabter.  2luct)  baS  Reiben  mit 
einer  Bliebet  nimmt  ben  Dfoft  roeg.  B^m  ^utjen  neunte  man  etroaS  bon  ber  ange= 
mengten  Ofenfcbroärje,  ber  ein  bi§ct)en  Ofenlacf  ober  auet)  ©tansrotebfe  gugejetjt 
roerben  fann,  tt)ue  fie  auf  einen  roollenen  Sapben,  reibe  einen  £t)etl  beS*OfenSbamit 
ein,  unb  bürfte  immer  unb  fo  lange,  bis  bie  (Stelle  botlftänbig  gtangenb  erfcr)eint. 
3ft  ber  ganje  Ofen  unb  auet)  bie  ^ö^re  fo  gebürftet,  fo  roirb  mit  einer  groeiten 
dürfte  noeb  einmal  berb  barüber  gebürftet.  2)te  b  t  a  n  f  e  n  nict)t  gefcbroärsten 
Xbeile  be§  OfenS  roerben  mit  etroaS  ©eife  unb  feiner  (Steinfor)lenafd)e  ober  @anb 
troefen  runb  gefct)euert,  unb  sutetjt  mit  (Strobpabier  nactjgerieben,  fo  aueb  ©cbaufel, 
©toebetfen  unb  ^afen. 

^üftattbett  öet  SBättbe  mtfc  Solange.  2)a§  Slbftäuben  ber  2Bänbe  unb  Btm- 
merbeefen  roirb  bei  einer  £aubtremigung  mit  einem  nur  ba*u  bienenben  runben 
2Banbbefen  mit  langem  (Stiele  ftrict)roeife  obne  eine  ©teile  ju  übergeben,  borgenom> 
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men,  inbem  man  mit  bcm  SBefen  leitfjt  barüber  binfäljrt  unb  bie  ftenfter  öffnet.  — 
Um  au§  ben  SSortjängen  ben  ©taub  $u  entfernen,  neunte  man  fie  au§  ben  Rattern, 
faffe  fie  mit  reinen  ^änben  unten  glatt  an  unb  roebe  bei  offenem  ^enfterben  (Staub 
binaus ;  bann  bringe  man  fte  roieber  in  biefelben  galten  unb  fteefe  bie  unterften 
©äumc  mit  Nabeln  etroag  in  bie  #öbe,  bamit  fte  beim  Peinigen  be§  $u§boben§  nidjt 
befcr)murjt  roerben. 

ßfßeu  mtb  Peinigen  berXeWndje.  9ftan  taffe  bie  £eüüict)e  nidjt  feft  nageln, 
fonbern  öerfer)e  fie  in  Entfernung  üon  4 — 6  Boß  mit  fleinen  fingen,  um  fie  fjin= 
ter  eingefcblagenen  Stifteten  feftbafen  gu  fönnen.  ©ie  fönnen  bann  leidjter  ber= 
aufgenommen  unb  gefloüft  roerben,  roasl  $um  ©rbalten  bient  unb  weniger  ©taub 
üerurfaebt.  ©ine  bünne  Unterlage  üon  ganj  fur^em,  troefnem  ^eu  ober  mehren 
Sagen  Beitungeüaüier  bient  aud)  fel)r  jum  ©djonen  unb  nimmt  ben  ©taub  auf. 
Seim  föebrenW £eüüicbe  benutje  man  feuchte  ZfytMätttx,  ober  feudj)te§  Rapier 
inbem  man  nur  leicht  über  ben  Seüüicb  r)infäbrt,  e§  barf  nidjt  täglich  gefct)er)en, 
bod)  muß  ba%  barauf  Siegenbe  jeben  borgen  aufgejud)t  roerben.  £>a§  2Iu§floüfen 
mufc  mäfeig  ge[d)er)en,  am  beften  auf  einem  Dfafenülatje,  ober  über  einer  abgerun= 
beten  %attt  aufgehängt  mit  einem  2lu§floüfer.  Seim  Segen  üon  2Bact)§tud)teüüi= 
eben  (äffe  man  bie  einzelnen  ©treifen,  nacfybem  fte  Ijübfcb  egal  gei'djnitten  finb,  mit 
einem  untergelegten  fcbmalen  ©treifen  Beug  jufammenleimen.  £)as>  Peinigen 
gejd)ier)t  mit  einem  reinen  roeidjen  Stufnebmer  unb  fairem  Sfagenroaffer,  unb  roirb 
naebbem  mit  troefnen  £ücbern  nadjgerieben. 

gegen  (Stehen)  t>eS$uPobett8.  2Birb  üon  btn  roenigften  $)ienftmäbd)en  in 
richtiger  SQSeife  beforgt.  2Bie  oft  roerben  bie  SOBinfel  nidjt  gefebrt,  ober  ift  ba%  gange 
Bimmer  üon  einer  ©taubroolfe  üerbunfelt,  roa§  buret)  ba%  rajcbe  aufbeben  be§ 
SBefenS  entfteljt.— Buerft  fer)re  man  rtng§  im  Btmmer  tjerum  unter  ©oüfja,  (Sommobe, 
u.  f.  ro.  mit  einem  £anbftäuber  allen  ©taub  üor,  fange  bann  an  einer  ©efe  an  unb 
nebme  oft  ben  ©taub  auf  bie  $ebricr)ticbaufel,  entferne  jebe§  leicbte  Wöbd  üon  fci= 
nem  ^laij  unb  übergebe  feine  ©teile.  ©oltten  SBafferflecfen  auf  bem  $u£boben  fein, 
fo  fege  man  nidjt  barüber  bin,  es  roi'trbcn  blctbcnbe  glecfen  entfteben  unb  aueb  ber 
SBefert  roürbe  jcbmutjig  roerben.  darauf  febre  man  gum  aroeiten  äftal,  e§  barf  niebt 
ba$  ©eringfte  liegen  bleiben.  Um  ba§  ©täuben  gu  üermeiben,  fann  ber  $u§= 
boben  üorbem  Äebren  mit  feudjtem  ©anb,  ©ägeiüäbnen  u.  f.  ro.  beftreut  roerben. 
£)er  ©taubbejen  mufe  manchmal  gereinigt  unb  ber  ©riet  abgefdjeuert  roerben. 

SütSf topfen  uno  $ufcen  be$  @o^a§  unb  ber  ^olfterftüftle.  Sorficbtig  mit 
einem  flauen  2lu§floüfer  —  ober  and)  einem  flacben  böljernen  Sineal  —  gefloüft,  mit 
roeidjer  Surfte  ber  ©taub  entfernt  unb  mit  einem  fer)r  reinen  ©djroamme,  ber  oft  in 
Sftegenröaffer  getaucht  unb  tücfjtig  ausgebrücft  roirb,  nadjgeroijcbt.  Um  einen  alten 
Uebergug  üon  ^ferbebaar  ober  SBottftoff  roieber  aufjufriierjen,  giefee  man  etroa§ 
©üiritu§  gu  3ftegenroaffer  unb  ttnfdje  mit  einem  ©ebroamm  nact)  üorrjerigem  (5ntfer= 
neu  be§  ©taube§,  bie  ^olfter  ah.  ©in  Uebergug  üon  ßebertueb  fann  mit  2Baffer  unb 
©eife  gereinigt  roerben.  Bum  Stuffrifcben  eine§  mit  ^ferbebaar=  ober  febroargem, 
grau  geroorbenen  3BolIftoff,  überzogenen  ©oüf)a3,  benutje  man  folgenbe?  ^ärbemib 
tel:  SÖtaur)oIjm  ^tegenrüaffer  24  ©tunben  eingeroeicr)t,  burebgefeibt,  ba%  gefärbte 
2Baff er  mit  einem  ©tücf eben  ©eifenrour^el  ^um  $oct)en  gebraut,  big  auf  bie  Hälfte 
üerfoct)en  laffen,  nocbmal§  burebgefeibt  unb  mittels  eine§  ßäübd)en§  über  ba§  ©o= 
J)r)a  geftrieb,en;  nacb,  bem  Srocfnennocb  einmal  roieberbolt.  ©ollte  e§  abfärben,  fo 
üb'erftreict)e  man  e§  mit  einer  ganj  fc^rüae^en  ©ummiauflöfung. 

^ntjett  berS^öbel.  2)ie§  gefebiebt  bureb  frei§förmige§  trocfne§  abreiben  mit 
einem  ©tücf  ba^u  beftimmten  genfterleber,  naebbem  üorr)er  mit  einem  roeieben  Zud) 
ber  ©taub  abgeroifc^t  ift.  %flan  §an<Z)t  bie  ©teEen,  roo  ber  ©lang  feblt,  an  unb  reibe 
mit  glatter  ^läcbe.  S)ie  ^lecfen  roerben  bureb  einige  tropfen  D^egenroaffer  entfernt 
unb  bann  roieber  tüdjtig  abgerieben.  Seim  2lbüutjen  ber  Sifcbe  mu£  bte  2Banb  at- 
febont  roerben;  e§  ift  ba^er  %n  emüfer)len,  biefelben  üon  ber  3ßanb  abprücfen.  2Bei^e 
^lecfen,  bie  auf  ^ifeben  bureb  barauf  geftellte  beifee  ©üeifen  entfteben,  üerfebroinben, 
roenn  man  fie  mit  Det  beftreiebt,  einige  Slroüfen  ber  Mixtura  balsamica  oliosa  auf 
ein  ßäüüdjen  giefet  unb  ben  ftlectm  bamtt  beftreiebt. 
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Sluffrijdjett  HoXirter  W6M.  ffllan  reibe  mit  einem  (Stücf  alter,  meiner, 
glattgefaßter  ßeinroanb  mit  ettoa§  £erpentinfpiritu§  ftarf  unb  fo  lange  bi§  ©lanj 
entfielt,  unb  polire  mit  einem  trocfnen  £ucbe  nad).  23ei  gefirnißten  SRÖbeln  nebme 
man  anftatt  be§  £erpentinfptritu3  gefocbte§  ßeinöl,  iebod)  nur  in  mäßiger  Quantität. 

y»n$tn  feer  Riegel.  ^räparirte  treibe  roirb  mit  einem  reinen  meieren  ßäpp= 
eben  auf  ba§  (Spiegelglas  gerieben ;  toenn  troefen,  roirb  e§  mit  einem  £ucbe  flar 
gerteben. 

Steiniöen  öeS  $nfiridj6  an  ^feufter  unb  Citren.  9ftan  oermeibe  bie  (Seife, 
nehme  nur  ein  rooUeneS  ßäppdjen  uno  roarme§  Dtogenroaffer,  toafd^e  tbn  noebmalä 
mir  reinem  203affer  ah  unb  troetne  bann  mit  einem  ^u^leber.  ©ttoaige  frieden,  bie 
niebt  geioieben,  fdjaffe  man  mit  präparirter  treibe  toeg,  tote  in  bem  Oorigen  2Ibfdjmtt 
bewerft  roorben  ift.  3ft  inbeß  ber  auftrieb  $u  febmu^ig,  fo  gieße  man  ju  einem 
©tmer  Ooß  Dfagenttaffer  einen  (Sßtöffel  t>oU  £erpentinfpiritu§  unb  einen  (Sßlöffel 
üoE  SalmiaffpirituS.  33ei  bem  Peinigen  ber  SDmren  fange  man  ftet§  oon  unten 
an,  ba  fonft  (Streifen  entfteben,  bie  fieb  niebt  leidjt  entfernen  laffen. 

ifenftertmtjen.  (Sinb  bie  ^abtuen  gereinigt,  fo  Oerfabre  man  M  bem  $u$en 
ber  (Scbeiben,  roie  e§  bei  bem  tyn&n  ber  ©Riegel  angegeben  ift.  Ober  man  nebme 
toeiebes»  3Baffer  gum  Slbtoafcben  unb  reibe  ba§  @la§  mit  einem  in  reinem  ioetdjen 
SBaffer  ftarf  abgerungenen  genfterleber  troefen.  Einige  Kröpfen  SBenjin  jum 
Sftacbreiben  erböben  ben  ©lanj.  äftan  ioafcbe  bte  ftenfter  niebt,  toenn  bie  Sonne 
barauf  fdjetnt. 

£a§  «djrubbett  eine§  niebt  angeftriebenen  $ußboben§.  (Sinb  ^ettflecfen  auf 
bem  ^ußboben,  fo  muffen  biefe  üorab  entfernt  toerben.  9ftan  gieße  ettoa§  Serben; 
tinöt  auf  ben  $lecf,  nebme  ba%  fttit,  ba$  augenbltcflicb  an  bie  Oberfläche  siebt,  mit 
einem  Keffer  toeg  unb  toafebe  fo  jebneß  toie  möglieb  ben  $lecfen  mit  SSaffer  ab, 
roeit  fonft  bureb  ba§  Terpentinöl  ein  neuer  $flecfen  entfielt ;  bei  älteren  $fletfen 
bebarf  e§  beräßieberbolung  MefeS  $erfabren§.  Söei  bärterem  ^olge  beftreiebe  man 
yihtntö  öorber  bie  $lecfen  mit  (Scbmierfeife  unb  fdjeure  fie  ben  anberen  borgen 
mit  (Steinfoblenafcbe  ober  (Sanb  unb  beißem  Sßaffer  ah.  (Sinb  bie  $lecfen  ent- 
fernt, fo  fe^e  man  bie  leichteren  %JTöhd  binau§  ober  an  eine  (Seite  be§  &immvc%, 
unb  februbbe  bu  bieten  ber  Sänge  nacb  mit  toeiebem  SBaffer,  unb  rt>ifcr)e  fie  au§ 
einem  Reiten  (Sinter  mit  SBaffer  nacb ;  bann  nebme  man  (Seifenroaffer  unb  roeißen 
Sanb  unb  februbbe  fie  ber  ßänge  unb  Ouere  nacb.  $)a§  Slufnebmen  gefcr)tel)t  mit 
einem  reinen  (Scbrubbtucb,  ba%  oft  in  SBaffer  auSgetoafcben  roirb;  ba$  SBaffer  muß 
bäufig  getoecbfelt  toerben.  ^aebbem  roerben  bie  gujsletften  öort  ben  angeformten 
Kröpfen  gereinigt,  unb  ber  ^ußboben  mit  einem  um  ben  Schrubber  gerotcfelfen 
Scbrubbtucbe  fo  troefen,  alä  möglieb  gemad&t.  %n  Scblafsimmern  barf  ba§ 
(Scbrubben  nur  3Korgen§  gefebeben.  $ftan  gebe  niebt  in  ba§  S^ntmer,  fo  tauge  e§ 
naß  ift,  ba  jebe  ^ußfpur  naebber  au  fer)en  ift;  aueb  ftclle  man  feinen  ©irner  mit 
eifernen  Räubern  bei  bem  (Scbrubben  auf  bie  fielen,  bte  babureb  entftebenben  Äretfe 
taffen  fieb  nur  bureb  Slbbobeln  toieber  entfernen. 

3Jian  fann  einen  febr  febmu^igen  ^ußboben  aueb  mit  Scbmierfeife,  (Sanb  unb 
beißem  SBaffer  f ebenem,  inbem  man  fieb  auf  bie  jfrtiee  legt,  einen  Strobnnjcb  mit 
beiben  Rauben  fo  lange  auf  ben  fielen  bin  unb  ber  fdjeuert,  bi§  fie  rein  finb  unb 
fie  fo  lange  abtoäfcbt,  bi§  fie  flar  finb.  Slucb  mit  feuebtem  (Sanbe  bie!  beftreut  mib 
obne  2Baffer  berb  gefebrubbt,  giebt  bem  gußboben,  naebbem  ber  (Banb  meggefe^t 
ift,  ein  bebeutenb  reinere^  ^(u§feben. 

5(uftiJiialen  eme§  an geftrt fetten  SfnPoben§.  %n  maneben  Käufern  rotrb  ^tatt 
be§  ^ebren§  leben  borgen  geroifebt,  raobur^  fein  (Staub  entftebt.  @§  rotrb  su 
Meiern  Qtvzdt  ein  n)oUene§  (Scbrubbtucb  in  flarem  SBaffer  mögliebft  troeren  au§ge= 
rungen  um  einen  (Scbrubber  geroicfelt  unb  ^meimat  ber  tjußboben  an  allen  ©teilen 
abgeroifebt,  e§  barf  feine  Stelle  übergangen  werben. 

Sorten  fce§  f|uPotini§.  ©in  roeißer  ftnfchobtn  totrb  mit  ßetnb'I  beftrieben 
unb  getroefnet,  bann  folgenbe  33eije  aufgetragen :  1  Ouart  reine  pol^a\d)t  roirb 
mit  ^cegenroaffer  gefoebt,  ba%  man  einen  (Sinter  öott  Sauge  erbalt;  biefe  gießt  man 
bureb  ein  Xucb,  fteEt  fie  über  Üftacbtin  einem  boben  Xopft  fyin,  ba%  fte  Oöttig  flar 
toirb,  gießt  fte  borftebtig  ab  unb  nimmt  auf  ein  Ouart  Mefer  flaren  ßauge  i  1b 
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gelbes  Sßjdjs  unb  fo  öiet  Orleans  ober  2flabagonifarbe,  tote  man  ben  ftufeboben 
Seil  ober  Dunfel  »ünfcbt.  Diefe  abgeflärte  Sauge  rotrb  5tS  üor's  Soeben  gebra.it, 
ber  Jar&eftoff  unb  baS  in  ©tütfe  aebauene  2Bad)S  binjugetban;  matt  rübrt  jutoet5 
len,  biä  baS  2BacbS  oötüg  aufgelöft  ift,  bann  nimmt  man  ben  Xopf  oom  ^euer 
unb  rübrt  obne  Untrbrecbung  bis  jum  ©rfaUen,  »aS  ntctjt  üer= 
fäumr  »erben  barf.  S)ie§  SobnroacbS  rotrb  mit  einem  »ollenen  Sappen  glatt  ein= 
gerteben  unb  nad)  bem  Slntrotfnen  mit  ber  Sobnbürfte  gebürftet.  1£  Ouart  Sauge 
reiben  fcbon  für  ein  siemlicb  grofeeS  3immer  aus.  2luf  ber  «ftücfiette  ber  Soljn-- 
bürfte  roirb  ein  Ääftcben  befettigt,  bas  mit  (Steinen  befrfjtoert,  nur  beS  ^in-  uno  £er= 
Stehens  bebarf,  um  einen  frönen  ©lana  Ijeröorjubringen.  $)ieS  Sobn»acbS  bringt 
eine  icböne  r)eüe  £joljfarbe  berüor,  »elcbe  jiemlicb  bauetljaft  ift;  in  3immern,  bie 
gefcbont  »erben,  |&lt  fie  ftdj  mehrere  3a^re.  Um  ben  Slnftricr)  üon  Bett  ju  3eit  auf= 
aufrücken  unb  tbm  roteber  @lan*  ju  geben,  rotrb  ber  ftufeboben,  nacbbem  er  auf- 
ge»i'drt  unb  getrorfnet  ift,  gebürftet;  »o  abgetretene  ©teilen  finb,  rotrb  oon  bem 
Sobn»acbS  aufgetragen. 

auflegen  mtb  Seijuiibfttng  ber  2t|djbetfen.  Seim  auflegen  ber  Sifcbberfen  'ebe 
man  Darauf,  baß  ber  WlitttVpuntt  ber  i)ecfe  auf  bie  9D?itte  bes  SiicbeS  fommt;  fdjief 
aufgelegte  £)ecfen  fallen  unangenehm  tnS  2luge.  £ifd)beden,  »elcbe  nur  bä  btion- 
beren  (Gelegenheiten  aufgelegt  »erben,  fcfclage  man  nacb  bem  (Gebrauche  mit  tau- 
beren Rauben  mäfetg  aus ;  roobei  jeboeb  nierjt  an  ben  bier  ©den,  fonbern  et»aS  nacb 
ber  9flitte  bin  angefaßt  »erben  muJ3,  roeil  fie  fonft  balb  ir)re  gleichmäßige  $orm  oer= 
lieren.  £)ann  lege  man  fte  glatt  ^ufammen  in  it)re  uriprünglicben  galten,  fo  baß 
in»enbig  feine  Sfteoenfafteu  enrftefjen,  unb  bringe  fie,  mit  einem  reinen  £ud)e  juge^ 
legt,  in  ben  beftimmten  ©djranr*.  $ür  toeipgrunbige  3^tfct)becfert  nebme  man  ein 
ftarf  gebläutes  Sud),  »obureb  biefelben  einigermaßen  üor  ©etb»erben  ge'djüfct 
»erben.  SBoHene  2)ecfen  junt  täglichen  ©ebrauebe  fet)re  man  mit  einem  bejonberS 
ba^u  beftimmten  fauberen  ©taubbefen  ab  unb  jcblage  et»a  alle  ad)t  Sage  ben 
©taub  auf  bemerfte  2Bei"e  fjerauS.  2)ecfen  oon  SeinemSDamaft  bürfen  tnbeffen 
ntcfjt  auSgejdjlagen  »erben,  »eil  fte  fonft  it)re  ©latte  öerlieren.  Man  fe^re 
ettoatge  Ärümcben  baoon  ab  unb  »ifdje  bann  aufteilen  mit  einem  reinen,  »eißen 
Xuä)t  glatt  barüber  l)tn.  ©otlte  in  ber  SDede  eine  ^alte  ober  frauje  (Stelle  entftan= 
ben  fein,  glätte  man  foldje  burdj  Ucberrotfcrjen  mit  einem  reinen,  feucbtgemad)ten 
Sucbe  auS.  Seim  2lbnebmen  einer  Äafteeferoiette  faffe  man,  um  fie  längere  3eit 
glatt  %u  erbalten,  an  beiben  Gsnben  bit  9tüd[ette  an,  lege  fie  nochmals  jufammen 
unb  bringe  fte  glatt  in  tr)re  galten. 

Werfen  üon  2Bad)Stucb,  bleiben  lange  bübfd),»ennfietrorfen  abgebüßt,  nötigen; 
falls  mit  einem  ©d)»amme  unb  Äleien^  unb  3tegen»affer  abge»afcben  unb  mit 
einem  reinen,  »eichen  £ucbe  troefen  gerieben  »erben.  SefonberS  fdjmutu'a.e  28adjS= 
tua^beden  unb  3Bact)§tuct)tifd^e  »erben  mit  Saumöl  ober  SBatte,  ober  mit  £erpem 
tin,  gerabe  fo  »ie  poürte  Wöbtl,  abgerieben. 

SSorljänge.  Seim  kaufen  §at  man  gu  beachten,  ba%  baS  dufter  fein  Oben 
unb  Unten  jeigt,  bamit  man  nidjt  genötr)tgt  ift,  einmal  bie  unreebte  ©eite  ju  ne^= 
men.  Brettens  mu§  beim  ©ebneiben  SRiicffid&t  auf  baS  dufter  genommen  »erben, 
»eSbalb  beibe  ©ebnittfeiten,  je  nad?  ber  Betonung,  fo  eingerichtet  »erben  muffen, 
baft  man  ent»eber  gange  ober  Ijalbe  £adtn  erbält,  bamit  fie  fidj  an  ben  3Sorl)ängen 
in  geraber  9ttc^tung  begegnen.  £)a  ber  ©toff  in  ber  Sßäfcbe  einläuft,  muß  man 
immer  et»aS  me^r  als  bie  geroör)rtItcr)e  Sänge  nebmen.  3um2(nl)ängen  gebort  eine 
gei'djidte  ^anb.  Sefinbet  fidt)  ein  Jmbfdjer  3lanb  an  ben  Sorbängen,  "fo  »erbe  btefer 
nur  »enig  frauS  nadj  oben  befeftigt.  Man  tiefte  baS  Uebrtge  in  r)übfcr)e  egale 
galten  unb  befeftige  fie  an  ben  ^altern;  bann  neunte  man  einen  f leinen  »eißen 
%nm,  tauche  ibn  in  2Baffer  unb  fabre  bamit  rafcb,  an  ben  ^orljängen  herunter  unb 
faffe  fie  fofort  in  galten  Oon  gleicher  Siefe  aujemmen  unb  bringe  fie  in  btn  Malier, 
fo  bafj  fie  einen  pbfe^en  Sogen  Buben.  Bu9^uft  bringt  bie  Solange  in  Unorbnung. 

^a§  abreiben  ber  Xa^eten  ift  nur  bä  ©lan^tapeten  ansu»enben  unb  gefebiebt 
enttoeber  mit  reinen  Sücbern  ober  mit  altem  Söeifjbrob.  ^)ie§  rotrb  nacb  bem  Wa 
fa^neiben  ber  Eftinbe  mit  SBctfafc  oon  et»aS  SBaff er  ju  einem  feften  Seige  gernetet  unb 
jum  abreiben  gebrauebt. 
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XvtWtn  gu  festen,  äftit  einem  £anbftäuber,  roo&ei  man  bie  ©taubfdjaufel 
unter  iebe  (Stufe  plt,  unb  au§  ben  SBinfeln  ben  ©taub  ba^tnauf  fe&rt;  bann  tt)irb 
bie  ßebne  abgeftäubt,  toas»  leben  äftorgen  gefdbeljen  muft. 

©eüiiffe  Orte  ju  retutßen.  S)ie§  gefct)e^e  toenigftenS  mödbentlidj  groei  Oftal,  am 
beften  mit  einem  runben  Ouaft  unb  «Seifenlauge,  redjt  grünblicb ;  aud&  lüfte  man 
fleißig. 

fRcinfyaltcn  tyatt  teinmafyen* 

#ödjft  angenehm  ift  e§  für  bie  ,!pau§frau,  toemtifjr  $)ienftmäbd)en  ba§  9fainma= 
eben  ibren  2Bünfrf)en  gemäf$  ausführt,  angenehmer  no<$,  früenn  e§  ba%  Sfteinl)atten 
öerftel)t,  toemgftenS  ben  SBttlen  fyat,  ftdj  mebr  unb  mebr  barin  gu  üben.  £u  bem 
3niedfe  mufc  baffelbe  am  eigenen  ftöxpa  anfangen,  fid)  reinlich  unb  orbentlidlj  $u 
galten,  mu§,  fo  oft  e§  notbtoenbtg  ift,  fid&  bie  #änbe  roaf  djen,  toogu  in  ber  $üdje  ein 
<Stüd  (Seife  nidjt  fehlen  barf.  Sludjj  bürfen  bie  |jättbe  ntdjt  an  bie  (Sdmrge  abge== 
trodfnet,  ober  gar  ber  (Scbmu£  baran  abgennfdjt,  öieltoeniger  Ringer  ober  (Sdjürge 
al§  £afdjentucb  gebraud&t  toerben ;  ergibt  feine  efelljaftere  ©etooljnljeit.  Um  bxt 
2Bäfd)e  nifyt  unnötiger  SBeife  &u  bermeljren  ift  e§  notljftenbig,  hd  \d) mutigen  2lr= 
beiten  jum  (Schonen  ber  Kleiber  unb  ber  #au§fcbüräe  eine  toette  SlrbeitSfcbürge  über« 
gubinben.  SDamit  foldje  aud)  feinen  £ag  feljle,  fei  für  gtoei  berartige  (Stücfe  gejorgt. 
UeBrigeng  mu£  ein  Wäbfyzn  fid)  gefööljnen,  fdjmutu'ge  @egenftänbe  nidjt  fo  na^e  an 
ftdjj  gu  bringen,  ba%  bie  ©(bürge  Damit  in  ©erü^rung  fommt,  e§  barf  alfo  audj  niebt 
beim  ©emüjereinmadjen,  (Scbüffelffcülen  u.  f.  tt>.  ftdj  an  ben  (Sbülftein  lehnen.  2)a* 
mit  baffelbe  beim  Peinigen  ber  Ofenröhre  nidjt  bie  Siermel  t^re§  Äleibe§  unb  anbere 
(Segenftänbe  befebmu^e,  bienen  Uebergieprmel,  roelcbe  an  ber  £anb  gugetnöbft  votx- 
ben  unb  bi§  über  bie  (Schultern  reiben,  ©in  reinlidjeS  unb  orbentlidjeg  £)ienft= 
mäbeben  ift  eine  Beerbe  im  #aufe,  e§  nrirb  geartet  unb  erftmrt  fidb  mannen 
SBjrrfcmrf. 

£)a§  Ofainljalten  ber  £rebben  oerbient  eine  befonbereSBerüdfidjtigung,  fdjon  ber 
Kleiber  noegen,  unb  ba§  Ottäbcben  mufc  angebalten  werben,  etttm  berfd)üttete§  SBaffer 
fofort  toteber  aufguttnfeben.  (Sbenfo  mufe  ba§  £)ienftmäbcben  baran  getoölmt  foers 
ben,  nid)t  mit  unreinen  (Sdjuljen  ba%  Simmer  gu  betreten,  biefe  geboren  nicr)t  auf 
einen  Xtppiä) ;  ein  fdjledjt  gemö^nte§  SJienfimäbdjen  trägt  aum  «Scbmu^igmadjen 
be§  ^aufe§  am  meiften  bei.  Um  bie  Spüren  rein  p  galten,  ift  e§  notljtüenbig,  uner* 
müblidb  barauf  gu  achten,  ba%  beim  51u§s  unb  ©inge^ien  nidjt  bie  Spüren,  fonbern 
ber  ©rtff  angefaßt  nierbe.  ^nm  längeren  3teinl)alten  be§  ^uPoben§  bient,  niebt 
ba$  ©eringfte  auf  benfelben  gu  werfen,  unb  hti  nifyt  mit  £ebbid)en  belegten  ^ufebö= 
Den  be§  Borgens  nac^  bem  ^egen  jeben  ©cbmu^fledf  gu  entfernen;  aueb  febe  man 
barauf,  ba$  nifyt  Slbfäße  bon  $a£ier,  ^liefen,  WpfdfäaUn  u.  bgl.  in  bie  $oblen= 
ober  ^olgbebälter  geworfen  merben,  e§  giebt  biefe§  bem  gangen  Btntmer  ein  unor« 
bentlicbeg  2lu§fe^en. 

3um  ^einplten  muffen  alle  §au§genoffen  beitragen,  ^aturgemä^  muß 
aber  bie  £au§frau  felbft  in  erfter  Stute  ein  oufmuntcrnbeS  ^Beifpiel  gur  ^einlic^j 
feit  unb  Drbnung  geben. 


Äüd)e,  Äetter,  ©jietfetammer  :c. 


$ie  &üd)e  un*  iftte   (*iurtcf)tung. 

3ur  (£rleicbterung  im  ,!pau3roefen,  möchte  icb  ber  jungen  ,!pau§frau  eine  bra!= 
Hiebe  ^üdje  betreiben. 

£)ie  günftigfte  Sage  für  bie  $üdje  ift  bie,  meiere  biel  ßicf)t  unb  toentg  (Sonne 
bat;  ber^lai}  be3  &erbe§  rtdjtet  ftcb  natürlicb  nacb  bem  ©ebornfteine,  barf  aber 
niebt  bem  Buge  ber  ibür  ausgefegt  fein,  ber  ©efunbbeit  unb  be3  ©ebraudjeS  be3 
SBacfofenS  toegen.  ©in  gut  unb  jroecfmäBig  eingerichteter  |>erb  ift  für  bie  £>au§frau 
ein  magrer  <5d)a%;  benn  e§  bangt  eine  bebeutenbe (grfpamiß be§  £jfeuerungmateria(3, 
tote  aud)  größere  33cquemlidjfeit  bei  bem  traten,  Soeben  unb  33acfen  baoon  ah. 
2)ie  ©as«  unb  ^etroleumberbe  finb  ber  Söeacbtung  toertb,  für  ben  (Sommer  geroiß 
febr  jttjeefmäfeig. 

3n  unierer  auSgeftatteten  Äücbe  fer)en  rotr  ben  gemähten  £erb,  blanf  unb  bon 
baffenber  ©röfte.  2Beil  bie  SBanb  feittbärte»  am  £erbe  sunt  Dfainbalten  ntdt)t  mit 
^tiefen  ober  ^orjetlanftetncben  berfeben  ift,  fo  befinbet  fieb  an  berfelben  in  baffen= 
ber  §öl)e  bi§  guin  ^ußboben  biu  ein  breitet  ©tüd  febtoarjeg  2öad)§tucb,  barüber  ift 
eine  fcbttmrj  ladirte  Satte  mit  ^aefen  eingefcblagen,  tooran  ^euersange,  ©cbüreifen 
unb  ©taubfdjaufel  mit  bem  ©anbftäuber  sum  äuffebren  bangen,  fomie  aueb  sroet 
Keine  toattirte  ©tüde  jum  Stnfaffen  beifeer  Zöpfe.  %n  ber  SRäbe  be§  £erbe§  in 
geeigneter  $'öf)t  fer)en  noir  eine  lacfirte,  betlbrennenbe  Sambe  mit  runbem,  niebt  lan= 
gern  2>odjt,  toelcbe  bie  ganje  J?üd)e  binreidjenb  erbetlt.  2)a  too  eine  Sßafferleitung 
noeb  febtt,  feben  Wir  $ur  2lu§bülfe  eine  Heine,  nette  2B  a  f  f  e  r  b  a  n  t  mit  Sinei  suge= 
betften,  tbeifjgefdjeuerten  2ßaffereimern  barauf  geftellt,  beren  $(äd)e  feinen  auftrieb 
erbalten  fyai,  fonbern  toeife  gefebeuert  totrb.  Um  bie  tneife  gefdjeuerte  platte  be§ 
Äücbentifd)e§  ^u  febonen,  ift  sunt  2lnrid)ten  ber  ©beifen  unb  su  berjdjiebenen  arbeiten 
bie  änriebte  mit  einem  ©cbiebbrett  berfeben,  fbelcbeS  in  baffenfeer  ^ör)e  leiebt  au§ge= 
Sogen  unb  fbieber  bineingejeboben  toerben  fann.  3um  SluffteUen  be§  £obfe§  beim 
Slnricbten  bebiene  man  ftcb  eine§  %u  biejem  .ßtoeefe  beftimmten  föücbcnbrettdjenS. 
Unter  ber  Slnricbte  ift  ein  ©djranf  mit  stoei  Spüren  sunt  ^ineinftelIenber^ocb=  unb 
SBratgefcbtrre.  darüber  finb  sroet  ©cbieblaben.  £)ie  eine  getoä'brt  einem  fTacben 
^äftdjen  mit  ^ücbengabeln,  Keffer,  Söffet,  33rob=  unb  ©emüfemeffer,  fotoie  aueb 
ben  Sftübrlöff  ein  üerf  djtebener  2lrt  einen  $la% ;  bie  anbere  ift  für1§  Äücbentifdjtudb, 
©triefe  unb  etwa  S^täbseug  be§  3)iertftmäbcben§  beftimmt.  lieber  ber  Slnridite  ftebt 
man  eine  2Baag.e  bangen,  toop  bie  nötigen  ^funbftüde  nebft  bem  ©iufatjgetüicbt 
niebt  fehlen.  ©eitioartS  bangen  jroei  Äücbenbrettcben  gum  ©ebneiben  bon  $eter= 
filie,  ^leifcb  unb  ©bed 

S)er  ©bülftein  %at  eine  bette  Sage,  ift  abgefd&Iiffen,  geräumig  unb  niebt 
3U  flacb,  mit  einem  baran  befeftigten,  niebt  p  eng  bureb loderten  äRejfingblättcben 
pm  ablaufen  be3  2Baffer§  unb  mit  einem  fleinen  ^aibebejen  aum  ^Retnbatten  ber= 
feben.  ©erfelbe  ift  ring§  umber  befteibet  unb  groß  genug,  ba%  gtoet  Vilbel  bon 
baffenber  ©röße  beim  Slufbjajcben  ber  ©cbüffetn  unb  Seiler  ibren  ipiag  barauf 
finben.  3tt)et  Sücber,  toobon  ein§  jum  'Xßaifyzn  ber  ©cbüffeln,  ba%  anbere 
beffere  sum  ^Ibtrocfnen  ber  ©abeln  unb  Keffer  gebrauebt  mirb,  bangen  an  einer 
©eite  beffetben;  erftere§  unterfebeibet  ftcb  babureb  bon  legerem,  bafc  e§  bobbelt 
Sufammengenäbt  ift.  2ln  ber  anberen  ©eite  bangt  ein  gefäumte§  Sucb  mit  2ln= 
bängfel  gum  Slbtüafcben  be§  Äücbentifcbe§,  ber  Slnricbte  u.  f.  m.  Ueber  bem  ©püt= 
ftein  feittoartS  ift  ein  Srettdjen  befeftigt  gum  Slufftetten  einer  fleinen  ©cbale  mit 
einem  ©tüdeben  ©eife  jum  ^änbebjafcben  unb  sum  Slufftellen  einer  Sambe  2lbenb§ 
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beim  ©djitffeltoaidjen.  2)a§  di  e  g  a  I  für  nött)ige  btanfe  $üdjengerät!je,  al§ :  ©urcfc 
frfjlag,  ^ubbingS-  unb  ©bringform,  $affeemül)le,  Dörfer,  ^rtdjter,  ein  Gitart- 
unb  $intmaß  u.  f.  W.,  ift  ber  Äodjbünfte  Wegen  in  möglicbjter  Entfernung  bom 
£crbc  angebracht.  2ln  ben  ^äfdjen  be§  Regals  bangen  ©djaum=  unb  $ülilöffel,  ein 
Soulltonfiebdjen,  Sßfannfudjenmeffer,  ein  Sürftdjen  jum  hieben  be§  Äaffeege; 
fd)trr§  u.  bgl.  £)er  blanfe  Sljeefeffel  fteljt  an  geeigneter  (Stelle  auf  einem  Sörett= 
eben.  $n  Sftüifftdjt  auf  Söejdjränfung  bes  Raumes  bient  bie  ©djteblabe  be§  £tfdje§ 
einzig  unb  allein  für  bie  ©ügelbecfe  unb  beren  roet^e  leinene  Ueberlage  nebft  einem 
flehten  weißen  23efen  jum  (Einfeuchten  ber  SBäfcfye. 

2lud)  fußten  ein  ftleifdjbrett  bon  hartem  £olä,  nebft  ftleifcpeil,  eine  $Ieifcfc 
läge  unb  £acf  mafdjtne  nidjt  festen,  in  Ermangelung  ber  legieren  aber  iebenfattS  tin 
#acfmeffer  borljanben  fein. 

2)en  ftüdjenfdjranf  finben  roir  mit  bter  2lbn)«ilungen  berfeljen.  %n  ber 
einen  2lbtfyeitung  be§  oberften  Raumes  befinbet  fidj  auf  awei  hörten  baZ  Sßorcellan 
nebft  Srinfgläfern,  Söafferffofdje  u.  f.  w.  Woljlgeorbnet,  fowie  audj  ein  ^äftdjen  mit 
©abeln  unb  StReffern  für  bm  täglichen  ©ebraudj.  $)ie  Slbtljeilung  feitwärts 
bient  für  beffere§  Sßorcellan. 

©elbfirebenb  ift  bei  e-iner  größeren  Einrichtung  für  beffere§  Sßorcellan,  ©Ia§, 
lafirte  ©erätlje  u.  f.  W.  ein  ©cbranf,  Weldjer  einzig  unb  allein  ju  biefem  Bwecfe 
bient,  notbWenbtg,  Wo  bann  bon  einem  $la£e  in  ber  ftüdje  ntdjt  bie  Dfobe  fein  fann. 

Eine  Slbt^eilung  be§  Äiid&enfdjranfeS  ift  mit  geseilten  fleinen  ©$ieblaben 
$u  beriefen,  gur  SlufbeWaljrung  üerfdjtebener  fleiner  $orrätt)e  für  ben  gewöhnlichen 
©ebraucb,.  2luf  bem  Brette  barüber  fielen  ©teintöbfe  mit  feineren  SSorrätlien, 
als  ®rte§,  ©ago,  ^jafergrütje,  ^ofinen  u.  f.  W.,  baneben  ba%  Sbeefäftdjen  unb  ber 
gebrannte  Kaffee ;  wie  aucb,  ba§  in  @läfern  aufbewahrte,  felbftgeftoßene  ©eWürg. 
3n  einer  anbern  Slbt^eilung  fefjen  Wir  einen  niebrigen,  fteinernen  ©alstobf,  ein 
£b>fdjen  mit  Mutier,  etroa§  %ttt,  Eifig,  ©alatöl  u.  f.  W.,  festeres  fteljt  mit  einer 
tjlafdje  auf  fletnem  Heller.  $)em  Petroleum  gebe  man,  wegen  be§  ©erucfyeS,  einen 
anberen  $lafc.  2)er  ganje  ©djranf  muß  fo  fauber  gehalten  »erben,  ba%  man  lein 
$lecfd)en  bemerft. 

2)ie  £aubtborrätlje  befinben  fidj  in  ber  SBorratb^fammer.  2lm  $üd)enfci)ranf 
fettWärtS,  wo  ba§  Sluge  am  Wenigsten  barauf  fallt,  Jungt  ber  SBefen,  ein  |janbfräu= 
ber,  ba$  OJiefferbrett  unb  ein  $anbtucf)  für'S  ©ienftmäbdjen  gum  2lbtrocfnen  ber 
^änbe.  Ein  $anbtvitf)  für  bie  Hausfrau  unb  ba%  Srocfentuc^  für  bte  Seiler  l)aben 
an  einer  baffenben  ©teEe  iljren  ^Sla^,  ieboa^  getrennt  bon  einanber,  nebft  btn  ber= 
fc^iebenen,  gum  Peinigen  ber  ßitnmer  btenenben  ©egenftänbe. 

99^anc^e  Hausfrauen  bu^en  tr)re  Äüd&e  burd)  Slufftellen  bieler  blanfer  (55erätt)e 
au§,  meiere  man  ^um  Zfytit  fer)r  feiten  gebraust.  Sßtnn  biefelben  glänsenb  er^al= 
ten  werben,  fo  gewährt  eine  auf  folc^e  SBeije  aufgebugte  ^üc^e  einen  angenehmen 
2lnblief,  aber  e§  erforbert  ba%  ftete  $u£en  ber  überflüffigen  @erätt)e  aud)  fer)r  biel 
Seit. 

SÄtc^-te  2)ir  nun  ©eine  ^üc^e,  junge§  $au§f raupen,  nac^  ©efaEen  ein,  aber 
toiffe,  bah  bie  größte  ßierbe  berfelben  in  großer  Sftctnltd&fctt  unb  Orbnung  unb  im 
©auber^alten  ber  fämmtlidjen  ©cb^ränfe  beftejt. 

3n  33ejiebung  auf  ba§  ^ein^alten  ber  ®üd)t  muß  ber  blanfe  #erb  gefront 
unb  jeber  gemalte  ^lec!  fogletd)  abgebüßt  Werben.  2luc§  bürfen  auf  bem  ^ußboben 
feine  SBafferflecfe  fte^en  bleiben,  muffen  bielme^r  fofort  aufgewifebt  Werben.  @an$ 
befonbere  JÖorftct)t  ift  nötljig  beim  ©ebraucb,e  bon  %ett  unb  Del,  um  bit  unleiblicfjen 
^ettflecfen  ^u  bermeiben;  jeber  gemachte  $letf  aber  Werbe,  Wenn1§  nic^t  fofort  mögs 
lieb  ift,  boeb  wenigstens  an  bemjelben  Sage  Weggefcbafft.  33eim  ^eueranlegen  barf 
nichts  auf  bm  ^ußboben  fallen :  man  ernennt  barin  ein  orbentlic^e§  äRäbcben, 
3Cudj  barf  fein  ©cbmu^  auf  btn  ^u|boben  längere  3ctt  liegen  bleiben,  muß  biel=. 
meljr  fofort  auf  ein  33lecb,  gefe^rt,  .^ücf)erittfcr)  fammt  3lrtrict)te  unb  ©pülftein  nac^ 
jebem  ©ebrauebe  gereinigt,  unb  toa$  bie  £auptfadje  ift,  jebe  Arbeit  fo  berricljtet 
werben,  ba^  nicf)t  in  $oige  bon  Unorbnung  eine  ^Weite  barau§  ^erborgeb^t.  ße^te« 
re§  fommt  bei  unorbentlicben  ©ienftmäbcb.en  gar  bäufig  bor,  ba  fie  bei  i^ren  35er= 
ricb,tungen  balb  biefe§,  balb  jenes  bei*cb,mu^en.    Ücamentticb.  ift  foldjeS  ber  %aü, 


93  

roenn  ftc  mit  ^ettbrübe  unb  Campen  nid)t  iorgfältig  umgeben;  roenn  ba§  ©feuern 
her  blanfen  ©erätlje  nid)t  auf  einem  SBogcn  ^appbedel  ober  einem  ©tüd  2Bad)3tud) 
gejebtebt,  fonbern  unmittelbar  auf  bem  £üd)entiicb  roo  bann  baZ  Slbfdjeuern  beö- 
ielben  als  eine  jrceite  Arbeit  folgt.  (Sin  ©leides  ift  angunebmen,  roenn  2ttorgen§ 
beim  ^norbnungbringen  ber  Campen  ntd&t  ein  baju  beftimmter  SBogen  bide§  Rapier 
jur  Unterlage  gebraud)t  unb  nid)t  jugteid)  ber  fladjc  £l)eit  ber  ßampe  gehörig  abge= 
pu^t  roirb,  ba  jonft  beim  ©ebraudje  bie  £ifd)bede  idjmufcig  werben  fann.  (Sbenio 
fönnen  leiebt  Rieden  entfielen,  roenn  £opfbedel,  ßampengläfer,  ßampengloden  :c. 
beim  Slbnebmen  gebanfentoS  mit  ber  unteren  (Seite  auf  ben  £ifd)  gelteilt  roerben ; 
aud)  ba3  $u£en  ber  ©djube  barf  rttcr)t  am  Äüdjentifö  gefd)eben,  unb  mufe  ber  babet 
auf  ben  ^ufeboben  fallenbe  ©d)mu£  nad)  ber  Arbeit  fofort  roieber  roeggefdjafft  roer= 
ben.  (£3  ift  febr  $eitraubenb,  roenn  eine  fd)led)t  berridjtete  Arbeit  nod)  einmal 
getban  roerben  muf ;  2ld)tf  amfeit,  9cad)benfen  unb  Ueberlegung  finb  bei  allen  3Ser- 
riebtungen  förberlid)  unb  erjparen  biel  äftübe  unb  Seit.  3)arum  fann  ba§  ©dronen 
unb  Sfiein^alten  bem  2)ienftmäbd)en  nid)t  genug  empfoblen  roerben.  9^oc^  ift 
barauf  aufmerffam  ju  madjen,  bafc  bei  bem  Entfernen  ber  bliebe  au§  ben  Oefen 
unb  au§  bem  £erb  forgfältig  ju  SGBerfe  gegangen  roerben  muß,  bafe  biefelbe  niefa 
umherfliegt  unb  9flöbel  unb  ©eratbe  bebedt  unb  eine  neue  2lrbett,  ba§  Slbftäuben 
jebafft. 

3n  einem  £aufe  fab  bie  23erfafferm  btefeö  2Berfe3  in  ber  ftüdje  eine  grofje 
Safet,  mitbe:3nfd)rift: 

3>ebe§  £)ing  an  feinen  $lafc ! 
©inen  $la£  für  jebe§  £)ing ! 

unb  fanb  biefen  ytatfj  ber  SBeadjtung  roertb. 

$>te  &otxatf)&'-  uni>  <&p eifef ammet. 

$n  jebem  ^auöbalte,  felbft  bem  fleinften,  ift  eine  $orratfy§fammer,  roeldje  ge= 
börig  gelüftet  roerben  fann,  roünfcfyenSroertlj,  \a  unentbebrltc^.  2)ie  geeignetfte 
ßage  ift  bie  nad)  ber  üftorbfeite,  roobei  im  ^armljaufe  bie  üftäbe  eine§  $ornboben§  ber 
SD^äufe  roegen  31t  oermeiben  ift.  ©§  barf  barin  nid)t  an  hänfen  aum  Slufftellen  bon 
köpfen,  nid)t  an  £afen  jum  Slufbängen  ber  ©äddjen  mit  ben  berfebiebenen  ©ärne* 
reien  unb  einigen  ipeüfräutern,  joroie  aueb  gumSluf Rängen  öerfdjtebener  (Säcfe,  3.  S8. 
mit  äfteljl,  ©rüt^e,  ©raupen,  getrod'neten  ©alatbobnen  unb  bergleidjen  fehlen. 
£)ie3  2lIIe§  roürbe  felbftrebenb  im  JMIer  berberben.  ©§  barf  namenttid)  in  einem 
länblicben  |jau§l)alte  niebt  an  Satten  oben  unter  ber  S)ede  jum  Sluffjängen  bon  ge= 
räuebertem  $leifcb  unb  dürften  mangeln,  roeldje§  nad)  bem  Händlern,  faE§  feine 
bunfle  Kammer  ba^u  borljanben  ift,  feinen  tylab,  in  ber  $orratb§fammer  erhält, 
big  e§  im  2lpril  nötljig  roirb,  baffelbe  bor  ^nfeften  gu  fcp^en,  roie  e§  im  „2lufbe= 
roabren  berf djiebener  ßeben§mittel"  angegeben  ift.  %n  Haushaltungen  auf  bem 
£  a  n  b  e,  roo  man  reiebüdj  Obft  trodnet,  fann  fold)e§  in  einer  Äifte  mit  berfcbiebe= 
nen  ^ädjern  für  berfd^iebene  ©orten  aufberoabrt  roerben;  bamit  ßuft  bagu  fommen 
fann  fteEe  man  ein  fleine§  35rett  unter  ben  2)edel.  kleinere  Dbftborrärbe  bange 
man  in  ©äddjen  auf.  (Srbfen  ober  33o^nen  berroabre  man  in  einem  £opfe  ober 
$aff e ;  bie  eingemaebten  $rüdjte  unb  ^ruebtf äf te  fteEe  man  auf  bk  $örte,  ebenf 0 
roo  eingejd)lad)tet  roirb,  ba$  %tit,  auf  eine  anbere  Öort,  niebt  gu  bem  (Singemacbten. 
^ßorrät^ige  ©eife  fcfyneibe  man  in  fingerlange  &tMt  unb  fteEe  fie'in  3roifienräu= 
men  auf  bie  SBort  nebeneinanber  bin,  roeldje  D^et^e  in  gleicher  SBeife  mit  einer  ^roei= 
ten  unb  brüten  aufgebaut  roerben  fann. 

2Ba§  in  ßanbljau^baltungen  bon  ©erät^en  feiten  gebraucht  roirb,  al§ :  3Burft= 
gerätbfebaften,  anbere  eiferne  2Berfgeuge,  roeldie  im  Heller  berroften  roürben,  über; 
flügge  ^üdjengerät^e,  bie  überflü^igen  9^ilcb fetten,  aueb  im  ^erbft  bie  gereinigten 
©artengerätbfebaften,  bie§  211le§  erhält  rooblgeorbnet  in  ber  3Sorratb§fammer  einen 
$tag.  SDa§  ^leifc^faB  unb  ben  jum  2ßurftmacben  beftimmten  ©to^trog  ftelle  man 
im  ©ommer  jeboeb  in  ben  Heller,  um  fie  bor  Sedroerben  in  fc^ü^en,  boeb  bebürfen 
fie  einer  Unterlage,    ©äde  für  Äorn  unb  Sfteljt  pnge  man  nad)  bem  ©ebrauebf 
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ein  dJlal  $uf  ammengelegt,  orbentlid)  über  eine  ßatte;  (Säde  unb  Körbe,  ftelcbe  bei  her 
Kartoffelernte  gebraucht  raerben,  betoabre  man  ausgemalten  bi§  sunt  nädjften  ©e- 
brauche  gleichfalls  in  ber  SBorratbsfammer. 

3n  biefem  Sftaum  tft  grofee  Drbmtng  unb  Dfoinlicbfeit,  foiüte  oftmaliges!  Stifter 
ju  empfeblen.  2öenigften§  aEe  paar  SBocben  muß  bort  gefet)rtr  abgeftäubt,  ge- 
orbnet  unb  barauf  geartet  Serben,  ba%  nicbt  SCRäufe  fidj  bort  einfinben. 

(Sine  (Speiiefammer  in  ber  9cäbe  ber  ftiifyt  tft  öon  großem  2Bertt)e,  in  größeren 
£au§baltungen  fogar  unentbebrtid) ;  ebenfo  gliegenfcbränfe,  b.  Ij.  ©djranfe  mit 
i)vai)U  ober  ®la§mänben,  in  benen  man  bie  (Speifen  Oor  ben  fliegen  fd)üfcen  tann, 
©ine  emsige  (Schmeißfliege  bringt  über  ERact)!  ba§  ^leifdj  gutn  3Serberben, 

Sie  Wäutyevtamntet,  i>a$  >JtäudK*fwtt3* 

$n  Käufern,  tt>o  etrtgefct)Iact)tet  rnirb,  befinbet  ficb  oft  eine  Dftiudjerfammer, 
häufig  aber  audj  tft  ein  9täucf)erbau§  öorbanben.  £)iefe  Dfaucbfammer  befinbet  ftd: 
oben  im  £aufe  an  ber  Sftorbfeite,  fie  mu|  Sugluft  baben  fönnen,  unb  ben  Sftaud)  au§ 
bem  (Scbornftein  empfangen.  3U  Dew  ®nDe  ift  oben  ein  (Sd)ieber  im  ©$ontfretn 
angebracht,  ber  ben  ^caucb  abfperrt,  fo  ba%  biefer  burdj  eine  metter  unten  angebrachte 
Klappe  in  bie  ^aucrjfammer  siebt.  S)er  tiorgüglicbjte  Ofaud)  tft  oon  (Seberatoergen, 
aud)  (Sägefpäljnen,  nüe  aud)  öon  £oIg.  @teinfo^Ien=  unb  Sorfraudj  tft  ju  öermei= 
ben.  Säglid)  mufe  man  einige  (Stunben  Dtaucb  in  bie  Kammer  sieben  laffen,  mobei 
Spüren  unb  $enfter  gefdjloffen  finb,  bann  mirb  bie  Klappe  gefd)loffen  unb  bei 
(Scbieber  oorgejogen,  ba$  ber  D^aud)  au§  bem  (Scbornftein  ftetgen  fann,  Bugluft  ge; 
macbt  unb  erft  2lbenb§  inerben  bie  #enfter  gefdjloffen.  $n  ber  erften  2Bocbe  laffe  man 
aufteilen  einen  Sag  üorübergefjen,  olme  gu  räucberm  SDann  fege  man  ba%  Sftäucbern 
eine  2Bod)e  obne  Unterbrechung  fort.  ßeber=  unb  Sftotljttmrfte  erljeifdjen  jebocb 
faum  adjt  Sage  £ftaucb,  bie  bünnen  Ottetttoürfte  gum  Kod)en  ettoa  gelm  Sage;  bie 
btcfert  (Sommertrmrfte  üierge^n  Sage  bi§  bret  SBodjjen.  SSet  eintretenbem  ftarfem 
%xo)t  muffen  fämmtlidje  2Bürfte  au§  ber  ^ftäucberfammer  entfernt,  an  trod'enem 
Orte  cor  $roft  gefdjüfct  unb  bei  milberem  SBetter  mieber  aufgehängt  fterben,  ba  fit 
burd)  $roft  unfcbnmdbaft  merben  unb  bie  fd)öne  rotbe  $arbe  üerlieren.  £)ie  gro^ 
igen  (Stüde  ERtrtbfletfcr)  unb  <Sd)infen  bebürfen  am  meiften  Dfoiudj,  fommen  alfo  bem 
(Scbornftein  am  näcbften,  biefen  folgen  bie  (Seröelat=  ober  bieten  (Sommertoürfte, 
bann  fommen  bie  «Spedfeiten  unb  gule^t  bie  kleineren  (Stüde  unb  bie  übrigen 
SBürfte. 

9laü)  SBeenbtgung  be§  Dftiucberne)  laffe  man  ba%  fämmtlidje  $letfct)  in  ber 
Dfätucberfammer.  Um  e§  Oor  ^nfeften  au  fdjü^en,  muffen  fcb,on  im  äRärg  feine, 
btd&tjdjliefcenbe  S)rabtfenfter  angebracht  merben,  bie  ©ctjinfen  aufeerbem,  in  ©äde 
genäht,  aufgehängt  merben. 

Unermüblic^e  (Sorgfalt  unb  Slufmerffamfett  gehören  pm  guten  ©elingen. 

Set  ^entttfefeltet* 

^n  einem  ©emüfefeller  fei  befonber§  für  ein  gmedmäfngeS  Äartoffellager  ge- 
forgt.  ©ie  SBorberfeite  beffelben  fei  fo  eingerichtet,  ba%  Bretter  «mgefd^oben  Ser- 
ben, bie  man  nact)  unb  nacb,  ^erauSntmmt,  um  bequem  jum  ©orrat^e  gelangen  51t 
fönnen.  ^ür  fleinere  Familien  finb  Sonnen  Ijinreicbenb.  ©ine  niebrige  (Stellage 
für  Raffer  mit  eingemachtem  ©emüfe  barf  nid)t  festen,  bamit  fie  aud)  üon  unten 
ßuft  erhalten ;  ferner  muffen  einige  ^Börte  im  ©emüf efeller  fein. 

©nbe  Wtäxi,  menn  ber  Ijauptfädjlidjfte  §roft  nad)gelaffen  f)cA,  toixb  ber  ©entüfe; 
feller  gehörig  gelüftet  unb  gereinigt.  Buerft  merben  bie  nod)  Oorrätbigen  Kartof= 
fein  au§  ibrem  ßager  genommen  unb  an  einer  anberen  (Stelle  ausgebreitet;  bann 
laffe  man  bie  (Srbe,  meldje  üon  ben  Kartoffeln  auf  bem  53oben  liegen  geblieben  tft, 
megräumen,  atte§  Ungebörige  ^inausfebaffen  unb  ben  übrigen  ^Raum  be§  Kellerg 
reinigen,  bie  2öänbe  abfebren,  bie  33änfe  abfebeuern,  ^enfter  mafeben  unb  ben  ^u%- 
boben  februbben.  ^ft  auf  biefe  Sßetfe  ber  Keller  gereinigt,  fo  bringe  man  einen  ^&t- 
bätter  mit  glübenben  ^olgfoblen  bittein,  unb  balb  mirb  bie  ßuft  barin  rein  unb 
troden  fem.    3m  $erbfte,  e^e  bk  ©emüfe  Ijineinfommen,  mirb  bann  nur  gefebrt, 
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ber  fteucbtigfeit  toegen  nic^t  gefdjrub6t.  ©eftattet  e§  ber  S'taum— Ijier  tft  nur  bon 
ßanbhauSbaltungen  bie  9^ebe— bie  fet&ftgejogeneit  ©emüfe  $u  berWaljren,  fo  wirb  ein 
©anbbeet  im  geller  angelegt.'  ©ine  ÜRiföung  bon  ©anb,  ©teinfobtenafd)e  unb 
(Erbe,  mir  Brettern  eingefaßt,  tft  berielben  boqujieljen.  33ei  trotfner  2öitterung  au§ 
ber  (Erbe  genommen,  werben  fogteid)  fcineingepflanät :  $  o  r  r  e  e  ober  ßaueb, ;  ein  ftets 
ner  2$eil  bidn  an  einanber,  bamit  man  wäfyrenb  be3  $rofte§  SSorratt;  l)at,  ber 
übrige  bleibt  in  ber  (Erbe,  ba  er  nid)t  leidjt  bon  $roft  leibet;  (Sellerie,  bte 
größten  SBIättcr  unb  2öurjeln  bon  ben  Knollen  entfernt;  friert  leidjt;  SJ3 e t  e  r  f  i  - 
lien  wurzeln,  ba3  $raut  bi3  auf  bie  Herzblätter  abgefdjnitten;  33lumen  = 
fo  l)  l ,  bte  ganj  fleinen  Äöpfc,  unb  mären  fie  nur  roie  eine  2öalInuB  grofc,  finb  gum 
(Einpflanzen  gut,  bod)  muffen  fie  friid)  ausleben,  ©ie  erreichen,  in  ba§  ©anbbeet 
gepflanzt,  in  ber  (Entfernung  eines  fyaibcn  öfufjeS,  bie  ©röße  einer  Untertaffe,  finb 
Weife  unb  friid)  unb  erhalten  fid)  bis  Februar. 

SBon  #erbftm  u  n  e  l  n  (üftöfjren)  wirb  ba§  ^raut  abgefdjnitten,  unb  barauf 
Werben  ik  mit  ©anb  burdjfdjtcfytet,  frei§förmig  auf  ben  33oben  be§  ^eller3  gelegt, 
ben  ^opf  nad)  aujjen.  äfteerrettig  ebenfalls;  (Enbibien  galten  jtdj  lange 
im  freien,  bodj  werben  fie  bei  (Eintritt  be§  5rofte§  au§  oer  ®roe  genommen,  einige 
iage  an  einem  luftigen  Ort  ausgebreitet,  bann  jugebunben  unb  im  Heller  nebens 
einanber  aufgeftellt,  wo  fie  burd)  (Entjiet^ung  beö  8idjte§  bleiben,  b.  Ij.  gelb  Werben 
unb  fid)  länger  galten. 

3Son  felbftgejogenen  größeren  9Sorrätr)en  üon  9flöl)ren,  ©teefrüben,  £ol)lrabi, 
£Rotf>ebeeten,  ^hmfelrüben,  id)Warsen  fettigen  lege  man  ben  £auptborratf)  in  eine 
©rube  im  ©arten  unb  nur  einen  fleinen  Stjeit  in  ben  Äetter;  boct)  nur  bollftänbig 
gefunbe  ©emüfe  bürfen  in  bicien  gebracht  werben ;  ba§  befdjäbigte  Werbe  auSgefucfyt 
i|nb  juerft  oerbraud)t.  3Son  ©teefrüben  (Unterfoblrabi)  Werbe  ba§  ßaub  abge= 
fdjnitten,  üon  fpätem  Dberfobtrabi  ebenfalls,  unb  bann  im  Heller  bermaljrt. 
©  d)  W  a  r  3  e  fettige  werben  nad)  bem  2lbfcr)netben  in  ©anb  unb  ©tetnfoljlen= 
afdje  berwaljrt.  £e  l  to  Wer  dl  ü  b  en,  Wie  äftöfyren;  ^unfelrüben,  Wie 
©terfrüben ;  3  to  i  e  b  e  l  n  werben  nad)  ber  SRei&e,  ofme  bafe  ba§  ßaub  abgefdmitten 
Wirb,  bunbweife  aufgehängt;  bei  größeren  SBorrätljen  breite  man  fie  in  einer  29oben= 
fammer  311m  £rorfnen  au§,  fct)arre  fie  aber  bei  $roft  bafelbft  auf  einen  Raufen  unb 
fie  galten  ftdj  bi3  (Enbe  yjlai  redjt  gut. 

2B  i  r  f  i  n  g ,  9^  0  t  ^  =  unb  20  e  i  §  f  r  a  u  t  brtnge  man  erft  beim  ©tntritte  be3 
3?rofte§  in  ben  Heller,  ftelle  bie  $öpfe  auf  33örte  nebeneinanber,  bafc  fie  fid)  nidjt 
berühren,  bie  2Bur$el  nadj  unten. 

3m  ©arten  in  fleine  ©räben  gepflanzt  unb  bei  ftroft  jugebeeft  mit  ßaub,  ba§ 
aber  bei  Tauwetter  entfernt  Werben  mufe,  r)ält  ba§  Äraut  fidj  fefcr  gut. 

$)a  ber  Sßeinfetler  meiftenS  audj  ber  Aufbewahrungsort  für  93ier,  Dbft,  SButter 
unb  in  ber  Ijeifeen  ^a^re^eit  gleichfalls  für  eingemachte  $rüdjte  unb  ©äfte  ift,  fo 
mtt|  berfelbe  l)inretd)enb  mit  hörten  berfeben  fein.  3ft  eä  ein  ßattenberfcb.Iag,  fo 
muffen  bie  Satten  bon  innen  feftgenagelt  fein.  $ür  ben  2Bein  fei  eine  befonbere 
berfcbliepare  Stbtbeilung  borr)anben.  ®ie  berfc^iebenen  ©orten  Werben  auf  ber= 
fc^iebene  hörten  gelegt  unb  mit  tarnen  be,^etcr)net.  SMerflafdjen  Werben  borftd)ttg 
oerforft,  aufreebt  geftellt,  ba  fonft  leiebt  bie  ^lafc^en  fpringen. 

33ier  unb  SJBein  bebürfen  einer  füblen  ©teile,  au§  Weldjem  ©runbe  bie  ©onne 
absut)alten  tft,  Wenn  ber  Heller  nad^  ©üben  ober  Söeften  liegt. 


©rbttungSregeltt,  $letbttttg§pife,  §att§lidje  $emd)tttttgett  u. 

28aS  audfj  im  @in$elnen  p  einer  woljnlidjen,  angenehmen  £äuSlid)feit  btenen 
möge,  niemals  fann  fiel)  ein  gemütl)licl)eS  Familienleben  bamit  oerbinben,  Wenn 
nidjt  eine  geregelte  .IpauSorbnung  Ijerrfdjt.  -ftidjtS  fyat  fo  großen  (Sinfluß  auf  ba$ 
leibliche  unb  geiftige  2Bol)l  aller  $amilienglieber,  nichts  Oermag  ja  feljr  ben  fjßofyU 
ftanb  su  förbern,  nid)tS  fo  biel  $tit  |u  gewinnen,  als  O  r  b  n  u  n  g  in  allen  XfyU 
len  beS  £auSWefenS. 

Sft  bie  £Ijätigfeit  fämmtlicfjer  ^amilienglieber  nidjt  eine  geregelte,  ift  ben 
SDienftboten  nidjt  iljr  beftimmteS  £ageWerf  $uget§etft,  gefebeljen  bie  arbeiten  im 
£aufe  ttnßfürlidj,  Wirb  Ijeute  31t  biefer,  morgen  gu  jener  Beit  gegeffen,  raie  eS  gerabe 
paßt,  ift  man  fyeute  bemülit,  Orbnung  ju  machen,  unb  läßt  fidj  morgen  geljen,  in 
einem  folgen  ^aus^alt  fann  fein  angenehmes  ßeben  Ijerridjen. 

3n  Söe^ug  auf  regelmäßige  #auSorbnung  erforbert  2lEe§,  WaS  baju  gehört,  ein 
ftetS  WacfyfameS  Sluge  unb  einen  regen  SBiUen,  um  nidjt  barin  lau  31t  Werben.  3Iber 
man  benfe  nidjt,  ba$  baburdj  ber  geiftige  $ortfd)ritt  ber  Hausfrau  gehemmt  wür; 
be.  üftein,  Orbnung  ift  ßeben,  unb  Ijat  fie  erft  feften  $uß  gefaßt,  f o  ift  fie  ein  Söeför- 
berungSmittel  $ur  geiftigen  ^ortbitbung,  inbem  fie  ben  (Sinn  berfeinert,  unb  mir 
burdj  fie  Oon  einer  Oftenge  Verlegenheiten  unb  unangenehmen  (Srlebniffen,  öon  gei^ 
raubenbem  ©udjen  nad)  Oerlegten  ober  Oerlorenen  ©egenftänben  üerfcfeont  bleiben, 
Womit  eine  ^jauSfrau,  Weldje  baS  Seben  genial  $u  beljanbeln  geneigt  ift,  überhäuft 
Wirb.  £)urdj  Orbnung  in  äußeren  fingen  Wirb  audj  ber  ©eift  in  feinem  ganzen 
(Sein,  im  SDenfen  unb  ^anbeln,  im  ©Raffen  unb  SBtrfen  immer  mebr  georbnet 
unb  al§  Clement  aller  auSfüljrenben  Gräfte  auf  bem  ©ebiete  be§  puSIidjen  QtbenZ 
madj  erhalten. 

©ern  möchte  bie  Verfafferin  ben  lieben  jungen  grauen  barin  $u  #tlfe  fommen 
anb  in  biefem  SIBfdjmtte  eine  beftimmte  £au§orbmmg  auf  [teilen,  bocf)  ift  ein  iolcber 
3Bunfd)  nidjt  ausführbar,  ba  eine  ^»auSreget  $u  fet)r  öon  Sage  unb  SBerpltntffen 
abfängt  unb  fidj  atfo  nadj  ber  35ef(Jaffertr)ett  beS  $auS[tanbeS  rieten  muß.  SDamit 
rnbeffen  bie  junge  ^auSfrau  leid)ter  baju  gelange,  madje  fie  fidj  einen  £ageSptan, 
worin  bie  fämmtftdjen  arbeiten  üom  frühen  borgen  bis  jutn  £ageSfct)luße  nadj  ein-- 
anber  in  SSerbinbung  gebracht  werben  unb  Worin  allen  mitwirfenben  Sßerfonen  ii)x 
Xljun  unb  (Schaffen  beftimmt  gugetfjeitt  Wirb,  aud),  wann  jebeS  2Berf  gejdjefjen  fall. 
@in  berartiger  $lan  ift  inbeffen  ntcrjt  mit  einem  dJlah  $u  entwerfen,  eS  gebort  biel- 
meljr  neben  richtiger  ^Beurteilung  ber  arbeiten  ein  rutjigeS  3cacbbenfen,  ein  (Srwä= 
gen  unb  Ueberlegen  baju,  WeSIjalb  eS  ratsam  ift,  benfelben  öfters  burdöjufeljen, 
ju  berbeffem  unb  iljn  bann  mit  23e[onnenljeit  Ber)arrlid)  auszuführen,  hierbei  ift  e§ 
jebodt)  not^Wenbig,  baß  alle  ^auSgenoff  en  9^ücffid)t  barauf  nehmen  unb  ^eber  fo  Oiel 
als  mögtid)  ba^u  beiträgt. 

2ßaS  fdjon  über  puslid^e  35eforgungen,  zeitiges  Slufftef-  m  unb  p  Zßett  ©eljen, 
große  ^ünftid)feit  in  ber  ©ffenSjett  gejagt  Würbe,  fann  Ijterju  bte  #anb  bieten. 
ße^tereS  ift  fo  not^Wenbig,  ba^  manficb  obne  biefeS  gar  feine  ^ausorbnung  benfen 
fann.  ^toax  giebt  eS  Sagen,  Wo  ber  iöeruf  beS  Cannes,  3.  33.  beS  SlrgteS,  eS  nicbt 
jutäßt,  immer  gur  beftimmten  SffenSjeit  gu  ^aufe  ju  fein.  3n  folgen  %aUen  ift 
eS  beffer,  ba^  bie  Sttutter  mit  ben  Äinbern  aur  feftgefc^ten  £tit  effe  unb  ba^  für 
ben  3Dcann  befonberS  geforgt  werbe. 

an  allen  ©tücfen  fann  ber  jungen  ^auSfrau  große  Orbnung  ntd^t  genug  em= 
pfo^len  Werben,  bie  oftmals  fet)r  einfeitig  ausgeführt  wirb.  äRancbe  finb  3.  23. 
jjebantiidj  im  Slufpu^en  ber  ßimmer,  Wo  hingegen  in  (Sdjränfe,  Sc^iebtaben,  2ßin  = 
fei  unb  Heller  fein  frembeS  ^luge  o^ne  23efd)ämung  ber  ^auSfrau  blicfen  bürfte,  ober 
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fie  bcrnad)läffigen  fid)  felbft,  toäbrenb  fie  bemüht  finb,  im  §aufe  Drbnung  ju  fjal' 
ten,  fo,  baft  fte  entroeber  gepult  erfcbeinen  ober  bödjft  narfjtäfftg  einl)ergeben  unb  mei? 
fieno  ba$  (Sieget  ber  Unorbnung_  an  fid)  tragen. 

©fe  junge  Hausfrau  befleißige  ftd)  ber  Drbnung  in  allen  fingen,  e§  toirb  eine 
id)öpferifd)e  Äraft  für  ibr  ganzes  ^ausroefen  barauS  Verborgenen.  ©arum  gebe  fte 
jebem  (Stüd  im  öaufe,  fei  e3  groß  ober  flein,  einen  beftimmten  $(a£,  too  e§  ju  jeber 
3eit  ju  finben  fei.  ^ierju  ift  ee>  unbebingt  $u  bermeiben,  bie  gebrausten  (Stürfe, 
mic  man  ju  fagen  pflegt,  aus  ber  £anb  fyinjulegen,  fonbern  man  beforge  fie  fofort 
toiebcr  an  ibren  ^latj  unb  fyabe  ein  2luge  für  bas\  roa§  man  am  unrechten  Orte 
erbtidt.  geittbeife  geneigt  gu  fein,  Ijübfdj  aufäuräumen,  ift  groar  beffer  al§  gar  nid):, 
aber  e§  ift  nod)  fein  Dvbnungsfinn.  Unter  ber  ,£>anb  einer  pünftlicben  Hausfrau 
tft  fein  Stufräumen  notbtoenbig,  benn  fte  läßt  feine  Unorbnung  einreißen.  2lu<# 
ba.  fie  ein  offenes  2lugefür  große  Sfatnlicfyfeit  unb  roirb  alfo  feine  ^ertfleden  bulben, 
ttias  ibr  gange§  ^austoefen  fiiitb  gibt. 

9cid)t  weniger  trägt  fie  am  eigenen  Körper  ba§  ©epräge  ber  Drbnung  unb  läßt 
bon  Dorn  Ijerein  ein  angenebmesl  Söilb  gewinnen.  2Bas  näfyer  barüber  ju  bemerfen 
märe,  roirb  man  im  nädjftfolgenben  2u>fdjmtte  finben. 

©er  SInjug  ift  bas\  wonad)  bie  $rau  im  erften  STugenblicf  bon  ^remben  beur; 
tljeiU  wirb,  unb  Wobon  ber  güuftige  ober  ungünftige  (Sinbrud  abfängt;  benn  ba§ 
(Sriennen  tr)rer  guten  (§igenfd)aften  tft  niebt  (Sacbe  be3  2lugenbfids\  ©ie  $rau 
beruad)(äffige  ftd)  baljer  nid)t  in  ibrem  Slnjuge,  fie  fei  ntcfjt  nur  in  ©efellfcbaften 
mü  Sorgfalt  gefleibet,  fonbern  gu  jeber  3eit  and)  im  -Ipaufe  unb  jwar  immer  iijrer 
^öeicbäfligung  angemeffen,  Wobei  ba§  woljlgeorbnete  ^aar  unb  eine  anftänbige$u§= 
befleibung  bie  erften  ^Bebingungen  finb.  ^nbeffen  fei  )k  feine  Stftobenärrin,  \zii 
auffattenbe  SKobe  bermeibe  fie,  bod)  barf  fie  ebemob/enig  ©leicbgültigfett  für  eine 
anpemeffeneäftobe  an  ben  £ag  legen.  3>br  Stn^ug  fei  inbejg  möglicbft  einfad),  flcib= 
fam  unb  gefcbmadboll,  ben  SSermögenSberfjältniffen  unb  ben  ^afyren  angemeffen. 
33et  ber  SBabl  ber  ©arberobe  befdjränfte  23ermögensberbältni£e  uuberüdfid)tigt  ju 
laffen,  madjt  ben  (Sinbrud  bon  &eid)tftnn;  ftd)  bureb  jugenblicbes  bleiben  ein 
jugenbtid)ere§  Slnfeben  geben  gu  Wollen,  berrärb  eine  tr)örtcfjte  ©itelfeit,  unb  e§  ixt- 
ten  gerabe  babureb  bä  f<Jort  öerblür)ter  <Scf)önr)eit  unb  bei  oielteicbt  fct)on  beränberter 
$igur  bie  %df)Xt  um  fo  febroffer  berbor.  SSon  ben  Ferren  beerben  folebe  $unft= 
griffe  befpöttelt  unb  belächelt,  ©er  Slnjug  barmonire  in  allen  £beilen ;  er  fei  nie= 
mal§  überlaben;  nie  feien  auffallenbe  färben  unb  dufter  iura  bleibe  gcWäljlt, 
nie  fei  ber  £ut  mit  Blumen,  ©anb  unb  $ebern  überlaben.  ©ie§  2tlle§  überlaffe 
bie  ^au§frau  bm  Stftobebamen,  bie  nad)  gan*  f urjem  23enu^en  ir)re  (Sadjen  an 
Probier  berfaufen,  um  immer  im  Sfteueften  ju  erfebeinen. 

^n  ber  ©arberobe  fann  ungemein  biel  berfcbleubert  werben;  aber  e§  fann  aueb 
o^ue  befonbere  (5infd)rÄnfung  biel  barin  gefpart  raerben.  2lm  bäufigften  finben 
toix  eine  lujuriöfe  ©arberobe  ba,  tt)o  bie  SSermögenSberbältniffe  niebt  ba$u  berecb= 
tigen  toerben.  35ei  ©amen,  bereu  ^Reicbtbum  einen  großen  ßuru§  geftatten  bjürbe, 
finben  boir  oft  bie  größte  (Sinfacbbeit. 

©er  größte  3}ort|eil  bei  ber  2£al)l  ber  ©arberobe  liegt  unbebingt  baxin,  mög= 
liebft  boenig  ©efeEfc^aftSfleiber  jur  3eit  ju  betben;  bahä  fer)e  man  auf  einfarbige, 
gute  (Stoffe,  bie  niebt  fo  fer)r  ber  99^obe  unterworfen  finb. 

grauen,  bie  felbft  ^panb  an'%  äßerf  legen,  tbun  wo^l  baran,  immer  für  gute  2111= 
tag§=  ober  ^austleiber  gu  forgen,  bamit  fie  nid)t  gelungen  finb,  ein  ©efellfcbaft§; 
fleib  im  ^aufe  angujieben.  3Birb  ein  gute§  (Srücf  aucl)  nur  furge  £tit  gum  täg= 
lieben  ©ebrauebe  benu^t,  fo  r)at  e§  balb  feinen  SBertb  berloren;  anberenfatls  bäfte 
e§  noeb,  lange  feinem  B^ede  bienen  fönnen.  ©er  befte  Slngug  mufe  ein  anberer 
fein,  al§  ber  fonntäglicbe  im  §aufe.  3^br  tägtieben  ©ebrauebe  ift  auf  td)k,  bauer= 
$afte,  Wafcbbare  Kleiber  p  feben,  auf  gute  (Stoffe;  bie  too^lfeilften  ©toffe  finb 
genau  hüxad)tti  bie  tbeuerften,  benn  beffere  galten  länger  unb  ©cbneiberlobn  unb 
Butbaten  finb  bei  beiben  faft  gteieb.  Unechte  äßaaren  follte  man  nie  faufen,  fie  feljen 
balb  abgetragen  unb  fStec^t  au§.  7 
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&ie  <$rf)ftttutt0  *et  ®<ivbcvobc,  *et  Wetten  utrt>  mä^e. 

2lm  foftbarften  hxrb  bie  ©arberobe  burdj  Sftidjtbeadjtung  unb  Unorbnung, 
bleibt  3.  33-  Sdjmud  nadj  bem  ablesen  unbesorgt  liegen,  fo  bürfen  toir  unS  majl 
tounbern,  toenn  ftdj  juitietten  ein  (Stüd  berliert,  toobei  nod)  obenbrein  ber  $erbad)t 
febr  leicht  auf  einen  Unjdjulbigen  fallen  fann.  (Sdjon  auS  biefem  ©runb  foHte 
man  ftd)  an  ^ünftlidjfeit  gewönnen.  Söerben  ferner  foftbare  Kleiber  ober  anbere 
bal)in  gehörige  Slrtifel  nicbt  geartet  unb  hd  ©elegenbeiten  getragen,  too  toeniget 
gute  baffenber  fein  toürben ;  toirb  ntdjt  baran  gebaut,  nad)  einer  ©efellfdjaft,  elje 
man  fid)  IjäuSlid)  nieberläfjt,  ben  Sfrtaug  $u  toeajieln;  toirb  berfäumt,  bk  fämmt= 
lieben  Sbeite  beS  SlnpgeS  nadj  bem  (gebrauche  an  Ort  unb  ©teile  p  bringen,  fo 
toerben  ftetS  gro§e  ausgaben  gur  Erneuerung  unausbleiblich  fein,  ober  e§  toirb  bei 
oorfommenben  §äßen  an  einem  emftänbigen  Slnguge  fehlen. 

£)aS  (Schonen  guter  ÄleibungSfiüde  aber  ift  ntdj-t  ^ebermannS  (Sadje,  eS  muft 
erlernt  unb  geübt  werben,  too  eS  bann  jur  anberen  Dfatur  toerben  fann ;  unb  ge; 
totfc,  eS  ift  tütdt)ttger  al§  manche  grauen  eS  ftd)  benfen  tnerben.  2Bie  puftg  fommt 
eS  bor,  ba%  lururiöfe  tarnen  ein  foftbareS  ftldb  nadj  bem  anberen  bebürfen, 
inbem  fie  einen  Slnjug,  toorin  fie  beute  ©ettmnberimg  erregten,  fdjon  nadj  furjer 
Seit  auSrangiren  muffen  unb  genötbigt  finb,  ilm  toieber  burdj  einen  eben  fo  foft= 
baren  gu  erfefcen.  ©od)  giebt  eS  freiließ  aud)  tarnen,  meiere  ftdj  ein  SöeftimmteS 
für  i^ren  SInjug  anlegen,  unb  nicbt  barüber  Ijtnau§  geljen,  toeit  babon  entfernt  iljre 
(Sfyct  in  ßleiberbradjt  }u  fudjen,  in  jeher  ©efeUfdfjaft  in  neuer  Toilette  au  erfdjeinen. 

Äletber.  $lecfen  barin  auszumachen.  2BaS  bie  (Spaltung  ber  Kleiber  be= 
trifft,  fo  fet)e  man  barauf,  baft  namentlich  foldje,  bie  nidjt  au  toafeben  finb,  nur  mit 
fauberen  feänbtn  augemadjt  toerben,  inbem  anberenfallS  an  foldjer  ©teile  balb 
unangenehme  (Sburen  ju  bemeifen  finb.  SBefonberS  fei  man  aud)  barauf  htbafyt, 
bie  Kleiber  im  ©ebraucfye  p  fronen  unb  fie  bor  Rieden  au  betoabren,  toeSI)alb  man 
e§  ftd)  jur  Dfcgel  madje,  nt<$t  mit  einem  befferen  Sln^uge  in  bie  &üd)t  au  treten, 
tüte  ba%  ettoa  nadj  einem  gemalten  SBefucfye  ber  $all  fein  fönnte. 

2htdj  gewönne  man  ftd},  beim  üftteberfefcen  unbemerkt  baS  Äleib  glatt  ju  sieben. 
£)odj  me$r  nodj  als  beim  fragen,  leiben  gute  ^leibungSftütfe  burdj  längeres  £er* 
umliegen,  clje  fie  toieber  an  i^ren  rechten  Ort  gelangen.  'Rafy  jebem  ©ebraud)e 
bebarf  ein  guter  2lnpg  beS  SRac^fcJenS,  um  nötigenfalls  ^lecfe  berauSjuf Raffen 
ober  eine  berfnitterte  ©teile  auSguglätten,  luo^u  junge  ^öd)ter  fc^on  friit)  angeleitet 
toerben  foHtcn.  S)oc^  ift  baS  ^inbängen  auf  (Stühle,  bis  ftdj  bie  Beit  baju  ftnbet, 
fer)r  au  bertoerfen,  benn  tote  balb  fann  ftd^  (Staub  barauf  lagern,  trie  leicht  ein 
j^inb  mit  fc^mu^igen  ^ingerc^en  ober  ein  bortoitjigeS  ®ienftmäbc|en  Rieden  binein 
bringen,  ßefctere  finb  mitunter  fe^r  bagu  geneigt,  ftc^  auf  ßlugenblide  mit  ^übfe^en 
JHeibungSftüden  ber  grauen  p  gieren,  befonberS  ftc^  in  ^brem  ^ute  ju  erbliden, 
iooburc^  dn  berartigeS  (Stüd  oft  me^r  leibet  als  bom  ©ebnmebe  felbft. 

$)arum  getoö^ne  man  fidj,  baS  Ätetb,  auf  bte  linfe  (Seite  gefefjrt,  fofort  an 
einen  ^afen  p  pngen,  unb  balbmöglidjft  gur  geeigneten  Stunbe  baS  Weitere  bor^ 
pnebmen.  £u  bem  ßtoede  toerbe,  nad)bem  tttoa  entftanbene  S&efd^äbtgungen  auS- 
gebeffert  toorben,  baffelbe  bom  Staub  befreit,  toaS  bei  leisten  Stoffen,  aueb^  hd 
Sattun,  bureb  SluSfcbütteln  gefc^ie^t,  inbem  man  bie  £aille  feftplt,  bon  einer 
reinen  |janb  btn  9^od  unten  an  beiben  Seiten  glatt  anfaffen  läfet,  unb  bann  gleid^= 
mäfeig  fd)Iägt,  toaS  inbeffen  bei  feljr  bünnen,  letzten  Stoffen  niebtau  ftarf,  bielme^r 
fie^utfam  gejebe^en  mufe,  bamit  feine  Skiffe  entfielen.  3)ann  toerben,  falls  Sd)tnut}= 
fleden  entftanben  finb,  foldje  mit  Sennin  ober  mit  faltem  £ftegentoaffer  unb  ber 
bemerften  fran^öfifeben  Seife  berauS  gemalt,  nötigenfalls  baS  ^leib  ausgebügelt 
unb  auf  ber  linfen  Seite  orbentüdj  in  ben  (Sdjranf  gelängt. 

2(u§  toollenen  Kleibern  toirb  auf  einem  borljer  abgebüßten  ^if$e  ber  ^tauh 
mit  einer  reinen  JHeiberbürfte  entfernt,  toobet  berfelbe,  nac^bem  eine  ^älfte  beS 
^leibeS  gereinigt  toorben,  nochmals  abgerieben  werben  mufe,  bamit  ber  burd)  ge= 
orungene  Staub  fieb  nidjt  toieber  ber  reinen  <&dtt  mitteile.    (Sa^mufe  am  ©tofe 
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bct  Kleiber  fann,  mit  2lu§nabmc  bon  leisten  (Stoffen,  mit  einer  SBürfte  toeggefcbafft 
toerben,  bcfonbcrS  toenn  berfelbe  aus  einem  guten  toollenen  Stoffe  beftefct,  unb  ift 
foldjeö  felbft  bem  2hiötoafd)en  bor^teben. 

Äoftbare  Kleiber  bürfen  nur  einem  gut  angelernten  ©tubenmäbdjen  aum 
peinigen  gegeben  tocrben,  £)bJ3  man  fid)  babei  nid)t  einer  dürfte  bebiene,  bebarf 
toofjl  raunt  Der  ©rtoäbnung.  2lm  beften  toerben  biejelben  mit  einem  ©tüdf  $lüfdj, 
ober  toeidjem  Flanell,  glatt  gefaßt,  fanft  abgerieben,  nad)bem  ber  ©taub  au§ge= 
fdjüttelt  ift.  ©dnnufcige  ©teilen  ftnb  mit  ©pirituä  ju  entfernen,  ffllan  lege  bic- 
felben  auf  ein  reines  lud),  unb  reibe  mit  einem  fleinen  jauberen  Schlamm,  mit 
j  ©ptrituS  unb  f  Sftegentoaffer  getränft,  ben  ©djmutj  toeg,  toobet  ber  fd)mu£ig 
getoorbene  £beil  ber  Unterlage  oft  weggezogen  unb  ein  reineg  ©tüd  untergefeboben 
toirb,  bann  troefne  man  bie  ytäffc  mit  einem  reinen  £ud)e  toeg  unb  bügle  bie  feuchte 
(Stelle  auf  ber  linfen  ©cite  mit  einem  nidjt  31t  Reißen  ^lätteijen.  —  $  e  1 1  f  l  e  df  e  n 
entfernt  man,  inbem  man  titvaZ  Söenjtn  auf  ben  %kd  träufelt,  toenn  man  borber 
ben  (Stoff  auf  dnt  reine  Unterlage  gelegt  fjat  unb  bann  mit  einem  ©tüd  3eug  rafdj 
nad)  allen  ©eiten  Einreibt,  ba  fonft  Äretfe  entfielen.  —  ©tearinfleden  ber= 
fdjtoinben,  toenn  man  ben  %kd  einem  Reißen  Ofen  feljr  nal)e  bringt.  —  Ob )U 
f  l  e  cf  e  n  au§  toeiften  Beugen  öerfd&toinben  burdj  ©d)toefelbampf,  über  toeldjen  man 
baZ  feucht  gemachte  3eu9  ^ält.  farbige  Beuge  berlteren  baburd)  bie  ftarbe; 
manchmal  berfdjtoinben  bie  Obftfleden,  toenn  man  fie  in  füge  Wild)  fteeft.  —  $  l  es 
efen  oon  Oelfarbe  muffen  möglidjft  rafcb  mit  einem  ftarf  mit  Serpentins 
fpirituS  angefeuchteten  toollenen  Sappen  abgerieben  toerben,  trodene  ^teefe  toerben 
mit  93aumol  eingetoeidjt  unb  bann  tote  $ettflede  entfernt.  —  Rieden  bon  £>  a  r$ 
ober  SBagentdjmiere  ober  Z  b  e  e  r  toerben  mit  Butter  aufgerieben  unb  bann 
mit  franaöfiidjer  ©eife  auSgetoaidjen.  ^)iefe§  SSerfa^ren  mu§  einige  Sttal  toieber= 
Ijolt  toerben,  ba  fte  sunt  erften  s3l2al  niebt  toeidjen,  bann  trodnet  man  bk  ©teile 
mit  einem  reinen  £ud)e  ab.  —  ©  t  o  d  f  t  e  d  e  n  beftreicfye  man  mit  in  ettoaS  2Baf= 
fer  aufgelöftem  Äodjfata  unb  ©almiafpulberjaffe  e§  trodnen  unb  berfaljre  noc|  ein 
mal  in  gleid)er  2Betfe. 

Kautel,  <autiUe,  ltmjdjlag,etudj.  ©rftere  muffen  hü  bem  Slbneljmen  fofort 
aufgehängt,  le^tcreS  glatt  in  bie  alten  galten  jufammengelegt  toerben,  nadjbem  ber 
©taub  l)erau3geid)üttelt  ift.  2Beiftgrunbige  Xüdjer  muffen  in  ein  ba$u  beftimmreS 
toeifeeS  £ud)  eingejd)lagen  unb  toeggelegt  toerben. 

(Sine  ©  a  m  m  t  m  a  n  1 1 11  e  erforbert,  toenn  man  fte  längere  ^abre  §übf<#  er= 
galten  toitt,  einige  2lufmerffamfeir,  toelcb^e  barin  beftebt,  baß  man  fid?  nid)t  mit 
berjelben  anlehnt,  unb  fie  beim  2lbnel)men  gleich  ber  ßänge  nadj  äufammenlegt, 
bamit  fte  nidjt  gebrüdt  toerbe.  2)en  ©taub  entfernt  man  borber  mit  einem  ©tüds 
eben  Flanell  bureb,  leidjteS  abreiben  unb  jutoeilen  gebraute  man  eine  ©ammet* 
bürfte. 

^eibene  ÜRautitteu  toerben  toie  feibene  Kleiber  befjanbelt  unb  aufgehängt. 
SUtondje  ©eibe  toirb  bom  fragen  frau§,  ba  mufe  fie  manchmal  mit  Sftegentoaffer  unb 
©d)toamm  angefeuebtet  unb  auf  ber  linfen  ©eite  gebügelt  toerben.  ©ine  frauSges 
toorbene  3[RantiEe,  an  ber  man  ftefjt,  ba%  fie  fdjledjt  bertoa^rt,  nact)läfftg  ^tngetoor= 
fen  toar,  getoä^rt  einen  unangenehmen  $lnbüd. 

pnt.  fflltfyx  at§  aEe  anberen  ÄleibungSftütfe  leibet  ein  ^ut  burc^i  nacr)Iäfftge§ 
Einlegen,  ^an  bringe  t^n  nacb,  bem  Slbftäuben  mit  einem  Xudje  fofort  nad^  bem 
©ebraueb^e  an  feinen  $la^,  einem  ^utfaften  ober  auf  einen  £utftod  in  ben  ©c^ranf 
unb  btbzdt  i^n  mit  einem  leisten  Xuc^e. 

^aubjdju^e.  ©lacerjanbfdmfje  bon  feiner  Oualität  ftnb  bie  tooblfeilften,  toeil 
man  btefe  bei  paffenber  ©röfee  boppelt  fo  lange  tragen  fann  at§  bk  febieebteren,  unb 
fte  bann  getoafeben  ober  gefärbt  toerben  fönnen.  9^eue  £anbfdjülje  sie^e  man  nie 
in  bem  ^lugenbltde,  too  man  fte  gebraueben  toill,  eiligft  an,  fonbern  borber  auf  fol- 
genbe  SBeife :  3^ac^bem  fte  im  %abzn  aufgetoeitet  ftnb,  fuc^e  man  fte  burd?  hinein« 
bauten  nod)  titt>a%  ju  toeiten,  bann  bringe  man  juerft  bier  Ringer  hinein  unb  §elfe 
mit  ber  anberen  ^anb  burd)  fanftcS  ©treiben  nac^  unb  laffe  bann  ben  Räumen 
folgen,  ©eljr  biel  ©ebulb  ift  befonber§  ben  sperren  babet  su  empfehlen.  3n 
©lace^anbf c^u^e  intoenbig  feinen  tarnen  au  fd&retben,  ift  atoedmäfetg ;  übrigen?  ift 
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&  eine  gute  ©e»or)nbeit,  fte  beim  2luS3ier)en  in  ©efeEfdjaft  gleich  in  bie  £ctfdje  ju 
ftecfen,  unb  fpärer  ficb  unb  Ruberen  bie  SCRii^e  beg  (SucbenS  au  erffraren.  3ft  wan 
ju  #aufe  angelangt,  fe§e  man  nad),  ob  eine  9?att)  geplagt  ober  ein  $nobf  IjerauSge* 
riffen  ift,  unb  lege  ftc  bann  glatt  in  bie  ßänge  gebogen  in  ein  £anbfd)ul)Mftcben. 
(Scbmutjig  geworbene  ©anbfdjuge  reinige  man  möglicbtt  fdjneU  mit  Söenain,  bamit 
man  mdjt  beffere  3U  benutzen  brauet,  »enn  ge»afcbene  genügen,  <Sd)»arae  ©laces 
$anbfd)ulje  ober  giletrjanbfcbube  finb  für  bm  ge»öbnlicben  ©ebraud)  p  empfehlen. 

3enajdjuqe  unö  ^tiefelrfjeu.  9ftan  f djlage  fte,  um  btn  (Staub  berauSaubrin= 
gen,  einige  äftale  aneinanber  unb  bürfte  fie  bann.  (Scbmutjflecfen  werben  mit  einem 
feuchten  Sc|toamm  entfernt ;  2l6f afc  unb  ©tanaleber  feucht  abgebüßt  unb  trocfen 
gerieben. 

<5outtenfdjtntt  uno  $ea,ettfdjirm.  Um  ben  erfteren  au  fdjonen,  madje  man  tljn 
nad)  bem  ©ebraudje  »obl  au,  aber  man  »idele  ibn  nidjt  fcft  auf,  unb  fteHe  xfyn 
fogleid)  an  ben  redeten  $latj ;  ebenfo  ber»abre  man  ben  &egenfdjirm.  3>ft  er  nap, 
fo  »irb  er  aufgefüamtt  aum  £rodnen  tjingefteEt.  2D?it  S^egenf firmen  finbet  f)äufig 
eine  SBcrtocc^felung  ^tatt,,  beSbalb  tjut  man  gut,  feinen  üftamen  bineinauaeid^nen. 

£>emuf  leibet.  £)iefelben  muffen  ntdjt  in  bem  (Scbranfe  ber  §rau  Rängen, 
»eil  bereu  Kleiber  barunter  leiben.  (Sie  muffen  bor  bem  2Begt)ängen  geflopft  unb 
gebürftet  »erben ;  bodj  gefd)ebe  bieS  immer  Oon  oben  nad)  unten,  »eil  fie  fonft  halb 
febteebt  »erben. 

Um  fledige  #errenrTeiber  au  reinigen,  befeuebte  man  fte  mit  einer  9#ifd)ung  Oon 
SKaucbtabaf  nnb  focbenöem  2öaffer  unb  bürfte  bann  bie  Rieden  auS. 

2luS  »ollenen  JHeibungSftüden  »eieben  bit  $lecfen  aueb  burd)  2tuSreiben  mit 
(SeifenfbirituS  unb  SJtodjfaitfen  mit  9tegen»affer.  ©in  anberS  bittet  ift:  bit 
Rieden  mit  fraitjöftfdjer  «Seife  einreiben,  mit  einem  im  9ftegen»affer  getauebten 
Sürftcben  auSbürften,  bie  ©eife  ab»afc^en  unb  mit  einem  rrodnen  £ud)e  nad)= 
»ifeben.  (Sine  gute  Sauge  aum  SBafdjen  »ollener  Beuge  ift :  (Seifen»uraeln  gefoebt  mit 
*ftegen»affer,  2  (Stunben  lang,  unb  ftarf  auSgebreßt.  3u  ber  foebenben  Sauge 
tt)ut  man  eine  grof  e,  frifd)e  DcbfengaEe,  nimmt  ben  (Schaum  ah  unb  gießt  fie  abge^ 
für)lt  in  eine  §lafcbe,  »orin  fie  fid)  längere  3eit  l)ält.  3um  ©ebraudje  gie§e  man 
fo  btel  als  nötr)ig  au  fairem  9fagen»affer  unb  »afer)e  baS  ganae  3eug  ober  bie 
ftleden. 

$te  fragen  an  f>ettetttötfett  feuchte  man  aum  Peinigen  mit  Mtem  Pflegen* 
»affer  an,  gieße  auf  eine  kleine  (SteEe  et»aS  (SalmiarlbtrituS,  unb  nebme  ben 
(Sd)mu&  mit  einem  Sttefferrüden  fort,  bann  »äfct)t  man  bie  ©rette  mit  einem  in 
falteS  &egen»affer  getauften  (Sd)»amme  rein,  unb  fät)rt  fo  fort,  bis  ber  ganae 
fragen  rein  ift. 

Hebet  i><*£  ftätben* 

färben  »ottener  $ena,e.  %m  allgemeinen  ift  ba§  färben  nid)t  anauratben ; 
nur  gana  rein  »otlene  (Stoffe  »erben  gut;  boeb  mu§  man  fie  feljr  aufmerffam 
bet)anbeln.    ©inige  felbft  geprüfte  Färbemittel  »iE  id)  r)ier  inbe^  mitreiten. 

@  cb  »  a  r  3.  2luf  ein  $funb  »oEene§  3^ug  reebnet  man  eine  Unae  aerfto§enen 
Sßeinftein,  eine  Unae  351auftein  unb  eine  biertel  Unae  grünen  Vitriol,  fteEe  e§  mit 
fo  biet  SBaffer  auf  §  ^euer,  ba%  ba%  3eug  gut  bebeeft  ift.  3Benn  ba§  SBaffer  to$t, 
»irb  e3  tücbtig  auf  bem  Söoben  umgerübrt,  ba§  3eug,  »elcbe§  borr)er  in  2öaffer  ge= 
legen  t)at  unb  burd)  unb  burd)  nafc  ift,  au§gerungen,  t)ineingetr)an,  unb  a»ei(Stun^ 
ben  lang  gefoebt,  inbem  man  e§  mit  einem  glatten  (Stod  unter  äßaffer  plt;  bann 
»irb  e§  herausgenommen,  unb  au§einanbergelegt,  bamit  e§  erfalte.  Unterbe§  fteEt 
man  frifdjeS  SBaffer  auf's  ^euer,  legt  tin  balbeS  Vßfunb  33rafilienfpäbne,  »eld)e 
12—24  ©tunben  Oort)er  angefeuchtet  »orben  finb,  in  einen  Beutel  gebunben  Ijinein, 
läfet  fie  eine  r)albe  (Stunbe  auSfocben,  nimmt  fie  berauS,  tbut  baS  3^ug  »ieber  hin- 
ein unb  läfet  e§  abermals  hä  ftetigem  9^iebert)alten  sroei  (Stunben  foeben.  darauf 
»irb  baffelbe  flar  gefpült,  aum  SSermeiben  beS  SlbbärtenS  burd)  eine  (Sobalauge 
geaogen  unb  obne  eS  auSauringen  im  (Statten  aufgebängt  unb  feud)t  gebügelt. 

S)en  Äeffel  »ieber  au  reinigen  giefee  man  eine  Saffe  öoE  SBaffer  unb 
barauf  et»aS  3Sitriolol  l)inän  unb  reibe  bann  mit  einem  »oEenen  ßäopcben  au&. 
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231  a  u  li  t  a :  23lauer  Sßerftco  toirb  mit  Sßaffer eine  Sßiertelftunbe  gefönt,  bann 
ein  (Stücfcfyen  Soba  hinein  getfyan  unb  ein  Stücfcben  Seiben^eug  ober  ©anb,  gu 
prüfen,  ob  bie  $arbe  gefällt,  ober  ijeller,  ober  bunfler  getoünfdjt  toirb,  toa§  bann 
mit  SBaffer  ober  Jkrfico  ausgeglichen  toirb.  3Ran  läßt  baS  3e^g  eine  fjalbe  (Stunbe 
barin  fodjen,  fpütt  eS  in  flarem  hartem  SBaffer,  unb  jteljt  eS  banac^,  toenn  man  e§ 
ettoaS  fteif  ju  fjaben  toünfdjt,  burdj  SBaffer,  toorin  ettoaS  ©ummiarabicum  aufge= 
löft  ift. 

SBeifee  3*uge  unb  feibene  IBänber  r  o  f  a  a  u  f  ä  r  b  e  n.  ©ine  Unjc  (Sremortar= 
tari,  1  Unje  (Sod&enille,  1  Unje  gereinigte  $ottaidje  (toeifee),  £  Unje  gebrannt 
ter  Sllaun,  jebeS  einzeln  pulöerifirt,  unb  für  2  (SentS  ©ummiarabicum.  2)ieS 
2WeS  toirb  in  einem  Säcfdjen  in  1  Sßtnt  Negentoaffer  gelegt.  Nacfibem  folcfyeS 
toäljrenb  einer  falben  Stunbe  ausgesogen  ift,  toirb  mit  einem  Stücfdjen  3eu9  e^ne 
$robe  gemalt,  inbem  man  üon  ber  §lüffigf eit  fo  biel  mit  Negentoaffer  üermifcf)t, 
als  nötf)ig  ift  bem  3eu9e  ö*e  getoünfcfyte  Färbung  su  geben,  SDann  toirb  baS  23e= 
ftimmte  barin  gut  burcßgejogen,  in  £üd?er  gelegt  unb  gebügelt,  toie  eS  beim  2Bafd)en 
feibener  £tuQt  bemerft  ift. 

SBetfje  rein  tijotteue  $e  uge  rot^ufärbeninßöfungenüonSlntlin. 
2lm  beften  eignen  fiel)  ^iergu  toeifce  wollene  Unterröcfe  unb  ©trumpfe.  S)a  bie  rofl&e 
$arbe  fjäufig  Slrfen  enthält,  fo  muß  arfenfreieS  Anilin  geforbert  toerben. 
SDie  Sßorfdjrift  ift,  baS  Anilin  in  2Beingeift  aufjulöfen  unb  üon  ber  ßöfung  btn 
nötbigen  Xi)til  in  aiemlid)  r)etBe§  Sßaffer  p  gießen  unb  gut  burcrjjurübren.  3>nbeß 
fann  audj  furjtoeg  bie  $arbe  in  ein  ßäppdjen  gebunben,  in  l)ei§eS  SBaffer  gelegt, 
unb  toenn  fie  ausgesogen  unb  burcfygerülirt  ift,  baS  Beug  ^memgeftecft  »erben. 

£)aS  iu  ^ärbenbe  toirb  öorljer  in  einer  toarmen  fetten  ßauge  öon  Seife  unb 
<Soba  rein  getoajdjen,  toobei  inbefj  baS  ftellentoeife  Sefdjmieren  mit  (Seife  ju  öermeb 
ben  ift,  toeil  baburd)  gellere  (Stellen  entfielen  toürben;  je  toei§er  baS  3eu9  °ef^ 
fdjöner  toirb  bk  $arbe.  üftad)  bem  Sßafd&en  toirb  baffelbe  fe^r  rein  auSgefpült  unb 
in  toarmem  Sßaffer  auSgebrücft,  beüor  eS  in  baS  %'dxhzhab  gelegt  toirb.  £)ie  (Stoffe 
muffen  mit  bem  $ärbetoaffer  reidjlidj  bebeeft  fein,  forttoä^renb  barin  ijm  unb  Ijer 
gebogen  unb  abtoedjfelnb  bie  obere  «Seite  aller  Steile  nad)  unten  gefefjrt  toerben. 
äßenn  ba§  ÜEßaffer  nic^t  me^r  rot^  erfcr)emtr  nimmt  man  ba$  Qzüq  ^erau§  unb 
fyäüz.  fo£ct)e§  nod)  nic^t  bie  getoünfdjte  ^arbe  erhalten,  fo  toerbe  ba$  35erfa^ren  toieber= 
|olt.  2)ann  toirb  gefoult,  ba$  ©efärbte  im  (Schatten  glatt  auf  eine  Seine  gebraut  unb 
auf  ber  Knien  ^zitz  feucl)t  gebügelt. 

Sßeifce  reine  tooffene  3eug,e  blau  su  färben  mit  Anilin.  dJlan  giefet  ju 
einem  Ouart  SBaffer  30  tropfen  ©clitoefelfäure,  mac^te§  fodjenbj&eifc,  fledft  ben  üors 
^er  gereinigten  (Stoff  ^inein  unb  fofyt  tr)n  10  Minuten,  nimmt  t|n  bann  ^erau§, 
giefet  ettoa§  be§  in  Spiritus  gelöften  2lnilin=23lau  ^ingu  unb  färbt  fo  unter  ftetem 
iöetoegen  ba%  Beug,  bis  e§  Jjübfdj  blau  getoorben  ift.  SllSbann  toirb  baffelbe  gefpült 
>unb  toie  üorfte^enb  bemerft,  Oerfaljren. 

2Betf;e  <©etbe  rotlnufärbenmitSlnilin.  ®a§  23erfa^ren  ift  toie  beim 
"iftotljfärben  tooUener  3^9e/  iebodt)  nimmt  man  falteS  Sößaffer,  toeld)e§  öorljer  mit 
HBeinfteinfäure  fc^toac^  fauer  gemalt  ift  unb  lap.  barin  bie  (Seibe  Oor^er  eine  ^albe 
•(Stunbe  eintoeic^en.    2)aS  bügeln  ift  bei  ber  (Seibentoafdje  nad^jufe^en. 

Sßeifee  ^eibe  blau  sufärbenmitSlnilin  gef  c^ie^t  toie  bei  2BoHftoffen 
bemerft,  boä)  barf  man  biefelbe  mcr)t  foc^en,  nur  beinahe  foc^enbeS  SBaffer  an= 
toenben. 

9tfrf)en,  ettirfett,  stopfen,  ^«^ibeffetn* 

SSon  einem  gut  eingerichteten  M§ttf<|  ^aben  toir  fc^on  früher  gefpro($en;  um 
benfelben  immer  gut  in  Drbnung  su  ^aben,  getoöbne  man  fic^,  für  jebeS  S)ing  einen 
beftimmten  $la£  in  ben  üerfc^iebenen  ^äc^ern  su  ^aben  unb  e§  immer  nadj  bem 
©ebrauc^e  ba^in,  unb  nicr)t  an  eine  anbere  Stelle  au  legen,  ©ine  *ftäljmaf#ine  ift 
in  einer  jal)lreid)en  Familie,  too  bie  Näharbeiten  im  ^aufe  beforgt  toerben,  ein  nü^^ 
lieber  ©egenftanb.  2)ann  fann  man  $8ttten  unb  SBetttoäfdje,  ßeibtoäfc^e,  Äinber^ 
3eugu.  f.  to.  aUe§  felbft  anfertigen,  unb  baburc^  ben  teuren  2lrbeit§lo|n  unb 
manches  Rubere  erfparen. 
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£}eim  (Selbftcmfertigen  eines  33ctte§  roeiß  man  genau,  toa§  für  ftfeberu  mnn 
fjai,  unb  fommt  nidjt  in  ©efaljr  alte,  ober  mit  Äalf  ober  (Sanb  ober  mit  31t  gios 
ßen  Oermifd)te,  ju  gebrauten. 

21 1 1  e  $  e  b  e rn  erfennt  man  baran,  baß  bte  feinen  $afern  born  an  ber  $al,ne 
abgerieben  finb  unb  letztere  gelbticb  unb  ^ufammengebiücft  ausfielt.  SDie  e>buien 
Oon  Äalf  unb  (Sanb  geigen  fid)  an  ben  bloßen  Sinnen,  toenn  man  mit  benfeif.cn 
eine  2Beile  in  ben  gfeberfäcren  ^)in=  unb  berfäbrt.  (Sine  anbere  $robe  befielt  barin, 
baß  man  eine  Heine  Quantität  in  ein  ©efäß  mit  reinem  SBaffer  bringt,  too  bann 
ßalf  ba§  2Baffer  trübt,  (Sanb  au  33oben  fäfft. 

3  u  m  3?  e  i  n  i  g  e  n  b  e  r  $  e  b  e  r  n ,  efje  fie  in  bte  ^nlttte  gefüllt  toerben, 
toerben  fie  ruf  bem  reinen  $ußboben  eine§  leeren  3immer§  mit  einem  (Stöcken 
tüchtig  gebeitidjt,  unb  toirb  bann  oon  jeber  $artbie  ber  oberfte  ^eil  nadj  einer 
(Seite  be§  BüuuterS  ^ingetoebt,  toobei  (Staub  unb  (Sä)mU£  größtenteils  auf  Den 
SÖoben  fallen,  unb  bte  Gebern  baüon  befreit  finb. 

Sitte  $  e  b  e  r  n  3  u  reinigen.  9ttan  tljue  fte  in  einen  Reffet  unb  ertoftrme 
fte  mäßig,  toäljrenb  man  mit  einem  (Stöcken  barin  ^erumfäbrt,  bamit  fie  nidjt 
berbrennen. 

Bum  Unterbett  unb  $  f  ü  b  l  nimmt  man  gute  Gebern  unb  SBettoritf 
ober  ßrotEtd^ ;  in  ben  Äofef fiffen  ift  ©arcbent,  feiner  2§eid)ljeit  toegen,  am  anges 
neljmften,  unb  eine  äftifcbung  Oon  ©änfebaunen  unb  (Sdjleißfebern ;  pm  Dhtxbttt 
nimmt  man  am  beften  ^eberleincn  nnb  befte  SDaunen.  Sftimmt  man  Oon  allen  bie= 
fen  S^gen  bte  befte  Dualität  unb  fieljt  man  auf  ein  bidjteS  ©etoebe,  fo  §at  man 
nidjt  nötfu'g,  33etttoacb§  an^umenben;  nur  bei  lofen  Beugen,  roo  bit  Gebern  leicht 
burdjbringen,  ift  ba$  SBad&fen  ein  notbtoenbigeS  Uebel. 

Bur  SieiTtrid^fett  unb  pm  längeren  ©galten  ber  3>nlitte  finb  ©djonungS&eäüge 
Oon  carrirtem  Söaumtoollenaeuge  ju  embfeljlen. 

Söeim  (Sdjneiben  ber  %ntittt  muß  man  an  Sänge  unb  breite  li  $)axb  für  ba% 
$üEen  ber  Gebern  augeben.  B«  einem  einfdjläfrigen  Unterbett  gebraust  man  2 
f&tait  li  g)arb  breiten  ©rill,  5  tyaxb  Sänge,  unb  12  bis  15  $funb  Gebern, 

Bunt  $füf)l:  2i  ^arb  unb  4  bis  5  $funb  Gebern. 

Bum  Äobffiffen:  $e  nadj  ber  getoünfdjten  ©röße. 

Bum  Dberbett  Oon  1  $)axb  breitem  ^eberleinen  3  23latt,  6  %)axb.  ©er 
britte  Xf)dl  toirb  abgefdjnitten,  ber  Sänge  nadj  bobbelt  gelegt,  oben  mit  einer  Vlafyt 
berje^en  unb  feitnxirtS  angenäht ;  5  bis  7  ^f unb  ©änfebaunen. 

©in  gußfiffen,  M  einer  (Stepbbede  angenehm,  1  $)axb  breites  $feberleinen,  3 
Darb  (Stoff,  gleid)  bem  Qhtxhttt,  in  brei  Steile  gelegt. 

Bu  ben  fieberigen  lauft  man  Oon  allen  Steilen  eine  Ijalbe  g)arb  mebr. 

Bu  einem  aroeifdjtäfrigen  ?8üte  brauet  man  in  aKtn  Steilen  ein  ©rittet  tueljr. 

Man  rennet  in  einer  raattirten  £)ecfe  (toollene  SBatte  ift  ber  baumwollenen 
boräujie^en)  Oon  f  Darb  breitem  Beuge  @  4  35latt,  —  10  bis  10*  Darb  — ;  oon 
feiner  gefragter  2Me  4  bis  5  ^funb ;  Oon  ber  beften  ©eclennjatte  6  bi%  6J  ^funb. 

Sänge  ber  SBetttücfyer :  5  bi§  5i  Darb  in  SBIatt  Seinen  in  ber  ©rette  Oonl  tyaxb. 

Bum  Ueberpg  be§  DhtxhttteZ  Oon  1  tyaxb  breitem  B«uge  3  $latt,  6i  tyaxb; 
jum  stt)etfct)läfrigert  Vßätt  4  33latt,  alfo  ungefähr  8J  $}axb. 

^iffenüberjüge  ^  u  nä^en,  bebarf  ioo^l  feiner  ©efc^reibung ;  ob  bte= 
fetben  burc^  ^nöbfe  ober  53änber  gefdjloffen  roerben,  ober  ob  fie  augefdjnürt  roerben 
füllen,  bleibt  ©ad^e  be§  ©ef c^madf §  ber  ^au§frau ;  um  ib,nen  ein  elegantes  Slnfe^en 
in  geben,  t^eilt  man  ba$  bap  gefc^nittene  Seinen  in  ^roei  ^eile,  maebt  an  beiben 
(Seiten  einen  B0^  breiten  (Saum,  roeldjer  an  einer  (Seite  mit  feinen  ^nobflödjem 
unb  an  ber  anberen  mit  ^erlmutterfnöbfcben  beriefen  roirb;  beibe  (Stücfe  roerben 
barauf  mit  einem  4  bi§  5  Boß  breiten  Bnrif$enfa£  berfeben.  (Sin  breiter  Badens 
faum  fiebt  aueb  fe^r  pbfcb  au§.  ^ierju  faltet  man  ba§  Seinen  eine  $anb  breit 
genau  auf  bem  $aben,  ftretdjt  fdbarf  baran  ^in  unb  rei^t  ben  (Saum  bor;  fd^neibet 
bann  nad)  einem  äßufter  große,  ftorfce,  abgerunbete  Bacfen  hinein,  toobei  emaoHbret* 
ter  ^aum  bleibt,    ©ie  £acfen  nä^t  man  auf  ber  linfen  (Seite  aufammen,  madb' 
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einen  f)übfcben  Saum  unb  näfyt  gule&i  ba,  tt)o  bie  Spieen  guiammentreffen,  jum 
3uiammenl)alten  Knopflöcher  unb  bübfdjc  Knöpfdjen.  2lls  Untergrunb  für  folct)e 
Rare  ©teilen  totrb  ein  (Streifen  farbigen  feinen  2Botlftoffes  auf  bas  Kopffiffen 
geheftet. 

Das  S  cb  n  e  i  b  e  n  unb  SR  ä  Ij  e  n  ber^öetttüc^er  erforbert  eine  geroiffe 
2lufmerfiamfeit.  9J?an  fdjneibe  genau  groei  Sängen,  ftecfe  beim  &viiammtnwf)tn 
mit  Stecfnabeln  üorber  beibe  Sängen  auf  10  3°^  (Entfernung  guiammen  unb  Jorge, 
bafe  roeber  oben  nocb  unten  etroas  überfielt.  Der  obere  Saum  roirb  etroas  breiter 
gemadjt,  als  ber  untere  unb  am  erfteren  roirb  ber  Saum  eingeftieft. 

SRntratjeu  unb  ttJotfcue  Xfrfen.  £jaben  mir  im  23orftej&enben  gang  befonbers 
über  bic  33ebanblung  ber  ^eberbetten  Anleitung  gegeben,  möge  nunmehr  aud)  ber 
fyier  $u  Sanbe  gebräucbtid)cn  2Jtotrat$en  unb  roollenen  Werfen  gebaebt  roerben.  Die 
erfteren  roerben  meiftens  fertig  gefauft.  ©s  unb  bies  größtenteils  Seegrasma= 
trafen.  2lud)  fommen  Söoümarrafcen  in  2tufnabme.  Sei  bieien  foroie  bei  ben 
#aarmatrafcen  muß  beim  (Stnfauf  mit  SSorfidjt  üerfabren  merben;  gang  beionbers 
notbroenbig  ift  es  bei  ben  9fcoßbaarmatra£en,  benn  nur  ^u  pufig  roirb  nebft  einer 
Kleinigkeit  ^ftofibaare,  ausScbroein;  unb  Kubbaarcn  fünftlid)  angefertigtes  Material 
in  mefjr  ober  roeniger  großen  Quantitäten  jum  Stuffüllen  benu^t. 

2lm  htittn  ift  es  roenn  man  fieb  üom  ^olfterer  feine  9ftatra£en  auf  SBeftellung  an= 
fertigen  läßt,  babei  bas  D^oßbaar  felbft  aitsfudjt,  in  roelcbem  %aiit  ber  $olfterer 
fdjtoerftd)  anbers  als  bas  ausgefuebte  Sfoßbaar  benu^en  roirb.  ^n  größeren 
Stäbten  mirb  bie  Hausfrau  bm  richtigen  2öeg  einfcfjlagen,  roenn  fie  aus  befter 
Duelle  bas  SKofeljaar  felbft  beliebt. 

2llle  SQfatratjen  follten  üon  Qtit  ju  3eit  aufgetrennt  unb  neu  geftopft  merben. 
löet  großen  Doppelbetten  laffe  man  fieb  foroobl  bie  Seegras=  als  $ßferbel)aarma= 
trafen  in  groei  Steilen  anfertigen  unb  jroar  in  ber  @röße  oon  ein  unb  groei  Drittel  ber 
Sänge  ber  söcttftctten.  3n  biefer  2Beife  taffen  biefelben  fidj  gunäcbft  tetcr)ter  ban= 
tiren  unb  roenn  man  fie  aisbann  abroecbfelnb  nadj  bem  Kopf;  unb  #ußenbe  ber  SBctt« 
ftelle  legt,  oermeibet  man  bas  ju  frübe  ©inliegen  an  ein  unb  berfelben  Stelle  ber 
2flatrafee. 

(Sbenfo  empfeblensroertb  für  ben  ©ebraueb  roie  3ttatra£en,  finb  aucr)  roollene 
Decfen.  Slßerbings  finb  bk  festeren  beim  ©infauf  etroas  teurer  als  bie  mattirten 
Detfen;  fie  galten  aber  länger  unb  finb  aueb  reinlicber.  SBenn  man  roollene 
Decfen  fauft,  fo  acr)te  man  roobl  barauf,  ba%  man  beim  3ablen  bes  r)r3ct)ftcn  ^reifes 
nur  gang  roollene,  unoermifebt  mit  baumrooßenen  $äben,  befommt. 

Keine  ^acon  ift  roobl  groeefmäßiger  als  bie,  reo  man  oon  ju  breitem  Seinen 
einen  Streifen  für  bie  Keile  abfebneibet;  2Sorber=  unb  ^ücfentbeil  befommen  einen 
^roei  Ringer  breiten  $unb,  beibe  ZfyiU  roerben  mit  einem  boppelten,  etroas  breire= 
ren  Scbutterftücf  öerbunben  unb  bie  Slermel  mit  Kanten  üerfepn,  eingelegt. 

$8  e  i  m  Scbneiben  ber  Söeinfletber  act)te  man  barauf,  ba%  ber  obere 
£l)eil  red)t  lang  ift;  fie  finb  bann  bequemer. 

D  a  s  3  e  t  cb  n  e  n  b  e  r  2B  ä  f  cb  e.  Die  Orbnung  berlangt,  ba%  bie  2Bäfct)e 
gewidmet  mirb;  es  follte  fein  Stücf  unge^eiebnet  fein.  Die  grobe  Kücbenroäfcbe 
läfst  fieb  gang  gut  bureb  unauslöfcblidje  Dinte  mit  tarnen  üerfeben;  bie  übrige 
Söäfcbe  roirb  entroeber  mit  rotbem'ooer  roeißem  ©arn,  mit  $tattfticf),  Kreu^fttcb 
ober  Sc^rägfticb  gewidmet,  gu  melcber  Arbeit  bie  erroadjfenen  Softer  fdron  geitig 
angebalten  merben  muffen. 

21  u  s  b  e  f  f  e  r  n  ber  20  ä  f  cb  e  burdj  ^liefen  unb  Stopfen.  Die§  tft  im 
£ausroefen  Oon  fo  großem  SBertb,  ba%  i^r  unter  aEen  ^ausarbeiten  ber  erfte  tylab, 
gebührt,  unb  follte  bies  in  jeher  2Bod)e  fofort  nacb  bem  Söafcben  Oorgenommen 
merben,  ^eber  ^liefen  mufe  genau  gu  bem  betreffenben  Stücf  an  $arbe  paffen, 
Seinen  unb  einfarbiges  3^9  "icb  ben  ^aben  eingenäht  roerben,  unb  aueb  nebme 
man  gum  ^tiefen  feine  neue  Seinroanb.    S9eim  ^lusbeffem  Oon  farbigen  Stoffen 
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ift  ba%  äftufter  gu  berücffidjtigeu.  £>a,  Kbo  e§  genau  feafjt,  madje  man  eine  fdjarfe 
gälte,  füge  betbc  Steile  mit  einem  feinen  Ueberbanbslnäbtcben  fo  jufammen,  ba& 
Streifen  ober  Blumen  nicbt  berfcboben  Werben. 

S)a3  Umbabnen  ber  33etttücber,  b.  b.  bie  SDlitte  nadj  ber  (Seite  ju  bringen, 
fdjiebe  man  nid)t  ju  lange  auf,  fonbern  nebme  fotcbe  nü^licbe  Arbeit  bor,  jobalb  fid) 
in  ber  3)Zirte  bünne  (Stellen  geigen.  3)a§  ßo§trennen  ber  Vla^t  gefd^er)e  mittelft 
einer  ftarfen  Sftabel,  ntcr)t  mit  ber  (Speere  ober  £rennmeffer,  Weil  ju  leidet  bie  Äante 
befdjäbigt  Wirb. 

£)a§  ©topfen  ber  2Bäfdje  gefdjebe  mit  einem  ungebrebten  %abm  bon 
berbältnijsmäfuger  ©tärfe  unb  feiner,  langer  üftabel.  ^eber  ©topfen  wirb  am 
fcbönften,  wenn  man  it)n  auf  ber  Hufen  (Seite  madjt,  berfelbe  mu§  an  aßen  (Seiten 
ein  Wenig  über  bie  23efcbäbtgung  ^)inau§ge^en,  eine  Dfaifye  btdt)t  neben  bie  anbere  in 
geraber  ^tcbtung  gemalt  Serben,  unb  oben  unb  unten  in  ganj  geraber  ßinie. 
3)a§  5)urcbftopfen  gefd?er)e  pünftlid),  Wobei  |ebe§  9JM  nur  ein  gaben  auf  bie  Sftabel 
genommen  unb  einer  liegen  gelaffen  Wirb,  Wa§  bei  ber  folgenben  Dfcibe  regelmäßig 
Wecbfelt.  2lucb  barf  ber  gaben  ntct)t  su  ftarf  angegogen  Serben,  bamit  ber  (Stopfen 
aucb  nadj  ber  SQBäfd^e  bübfcb  glatt  erfcbeint,  ber  gaben  barf  nicbt  boppelt  genommen 
werben  unb  nicbt  $u  ftarf  fein. 

2)a§  (Stricfen  unb  (Stopfen  ber  <S  t  r  ü  m  p  f  e.  —  (Strumpf  e  gut  ju 
ftricfen  ift  burcb  §u  gro&e  SBefcbäftigung  mit  (Stiefereien  gar  febr  berbrängt  Wor= 
ben,  fo  bafj  man  feiten  in  ber  $anb  junger  tarnen  einen  aecurat  geftrieften  (Strumpf 
fiebt,  toenn  fie  aueb  feine  £anbarbeit  bübfcb  ju  macben  berfteben.  llnb  toie  notb? 
Wenbig  ift  e§  für  grauen,  gan^  befonber§  bei  mebreren  ^inbern,  im  (Stricfen  redjt 
geübt  %vl  fein.  Saber  füllte  jebe  Butter  barauf  balten,  ba§  tbre  £öcbter  Oorab  gut 
©triefen,  Stopfen  unb  üftäben  fernen,  ebe  feine  #anbarbeiten  gemalt  Werben. 

Sem  ftarfen  Einlaufen  ber  ©trumpfe  Oor^ubeugen.  — 
äftan  ftetle  Wollenes  ©trumpfgarn  bor  bem  ©ebrauebe  mit  faltem,  Weitem  SBaffer 
auf  §  geuer  unb  laffe  e§  dtva  itfyn  Minuten  fodjen,  Werfe  foldjeS  fofort  in  falte§ 
Sßaffer  unb  bange  e§  nacb  einer  ©tunbe  aum  £rocfnen  auf.  £)a§  ©arn  läuft  babureb 
bebeutenb  ein,  man  §at  beim  ©triefen  alfo  weniger  sftutfftdjt  auf  ba$  (ginlaufen  gu 
nehmen  unb  rann  bem  ©trumpf  beffer  bie  erforberlicbe  Sänge  unb  Söette  geben. 

3um  ©topfen  nebme  man  eine  feine  %labd  unb  einen  einfacben  gaben.  Um 
einen  Wollenen  gaben  rafet)  in  bie  9^abel  gu  bringen,  jiebe  man  ba%  (Snbe  in  eine 
©eblinge  bon  feinem  Sftäbgarn,  fabele  beibe  (Snben  ber  ©cblinge  in  bie  ©topfnabel 
unb  ate^e  bie  ©cblinge  fammt  bem  gaben  bureb  ba%  Dbr. 

$>äxt$Uä)e  &extiti)tun$en* 

3)  e  r  Montag  ift  ganj  befonber§  jum  grüljauffteben  beftimmt,  ba  in  ben 
meiften  Käufern  an  biefem  £age  gewafeben  Wirb,  unb  aufterbem  noeb  atle§  am 
©onntag  gebrauste  @erätb  gepult,  bie  $leibung§ftücfe  naebgefeben,  gereinigt,  tb 
Waige  gleiten  auSgemacbt  unb  2llle§  an  Ort  unb  ©teile  gebradjt  Werben  muß. 

SD  er  greitag  unb  ©onnab enb  macben  mancherlei  21'nfprücbe  an  bie 
£au§frau,  bie  wir  mebr  ober  Weniger  in  jebem  ^aufe  ^ur  ©eltung  gebraebt  finben. 
3um  orbnung§mä^igen  Peinigen  ber  ßtmmer  unb  ©erätbe  gebort  ein  fefter  $lan. 
@§  ift  swecfmäfng,  am  greitag  bk  Bimmer  au  reinigen,  genfter  ju  pu^en  unb  bgl. 
unb  am  ©onnabenb  bie  Äüdje  unb  ba§  innere  be§  ^erbe§  ju  reinigen,  bie  ^ö'bren 
bebürfen  be§  ^einigenS  in  ber  Siegel  nur  alle  bier  Sßocben.  2luct)  ba§  Peinigen  be§ 
©peijefcbranfe§  Werbe  am  ©onnabenb  borgenommen,  bie  SBörte  abgewifebt,  fowie 
alle  £öpfe,  ©läfer  unb  glafeben;  etwaige  leere  £öpfe  mit  frifebem  SSorratb  au§  ber 
9Sorratb§fammer  gefüllt,  für  ben  ©onntag  gebaefen,  unb  2We§  fo  eingerichtet,  ba$ 
bie  i)ienftmäbcben  am  ©onntage  ntcr)t  biel  gu  tbun  boben.  föompot  fann  für  ben 
anberen  2:ag  gefoebt  Werben  unb  eine  etwaige  falte  ©peife  ebenfalls. 

2lucb  ift  bie  nötige  2:ifcb=  unb  SeibWäfcbe,  ^anb=  unb  $üd)entücber,  ©onn= 
tag§fleiber  für  bie  itinber  au§  ben  ©ebränfen  ju  nebmen,  unb  am  ©onntagmor= 
gen  bie  febmu^ige  2ßäfcbe  an  Ort  unb  (Stelle  ju  bringen,  Wobei  noeb  bewerft  wirb, 
baß  etwaige  feudjte  ^anb=  unb  Äücbentücber  nid)t  jWifcben  ber  übrigen  äBäfcbe 
bermengt  Werben  bürfen. 
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Werfen  uut>  <Ubnet)men  *>e£  tögttcfycn  £tftf)e£« 

SMe  auf  bem  £ifd)e  tiegenbe  2)etfe  roirb  in  ibren  galten  mit  fauberer  £anb 
glatt  $ufammengenommen  unb  ba3  £ifd)tud)  orbentltd)  aufgelegt,  fo  baB  es  bon 
allen  «Seiten  gleicbmäftig  überhängt.  Sinb  fleine  ftinber  mit  am  Ziid),  fo  bient  es 
jum  längeren  ^einfjalten  bee  £ifd)tud)es,  tt)re  (Stelle  mit  einer  Serbiette,  einem 
Stücf  2Bad)§tudj  ober.  3eitung§bogen  $u  berfeben.  3"™  Schonen  be§  £ifd)es  unb 
be§  ^ifci)tucr)e§  lege  man  für  bie  Reißen  ©Düffeln  einige  Unterlagen  bin.  Sic  fla= 
djen  Seiler  werben,  toenn  fie  nicfyt  fauber  gemalten  unb  abgetrodnet  finb,  mit 
einem  reinen  Sudje  nadjgerieben,  in  gteid)mäßtger  unb  tjinreiftenber  (Entfernung 
bingeftellt  unb  bie  Serbietten  barauf  gelegt.  2Btrb  Suppe  gegeben,  fo  erhalten  bie 
fämmtlidjen  Suppenteller  Ujren  $ta£  auf  bem  Setter  ber  Hausfrau.  2)ie  borber 
gepu^ten  ©abetn  unb  Keffer  lege  man  naef)  bem  23raucb  be§  £auie§,  entroeber  bie 
®abd  an  bie  linfe  unb  ba§  ÜKeffer  an  bie  rechte  Seite  be§  Seller§,  bm  (Eßlöffel  ba~ 
neben,  ober  @abel,  Keffer  unb  (Eßlöffel  neben  cinanber  an  bie  redjte  Seite.  S)ie 
SBorlegelöffet  roerben  [etttt>art§  auf  bie  Stelle  gelegt,  meiere  bie  ©emüfefdjüffel  ein= 
nehmen  roirb.  (Ein  Heller,  mit  einer  ©abet  unb  einem  fdjarfen  Srancbjrmeffer 
berfeben,  gehört  neben  bie  $leifd)id)üffet.  Pfeffer  unb  Salg  unb  Senf,  foroie  aud) 
ba§  SBrobförbdjen  erhalten  in  ber  iftäbe  bes  £au§oater§  einen  tylafy;  aud)  barf  ein 
$itd)er  flaren  2öaffer§  mit  ben  nötigen  ©täfern  nid)t  fehlen.  2)en  3Serr;äft= 
niffen  gemäfc  rötrb  ber  gebeefte  Xifdj  mit  einer  Jpanbfdjetle  berfefjen,  bamit  man 
ungenirt  ein  3ää)tn  jum  2lbnebmen  geben  fann.  2Benn  2)effert  folgen  foH,  fo 
ftefle  man  e§  fammt  bzn  fleinen  Seilern  unb  Otteffern  auf  ba§  Büffet  ober  ben  9?e= 
bentifd).  Rad)  bem  £)ecfen  erfjält  jeber  $ta£  einen  Stuf)t.  3m  Uebrigen  roerbe 
barauf  gehalten,  bafc  nicfyt  balb  biejeS,  balb  jene§  Stücf  feljle,  ba$  9lad)f)oltn  ift  gar 
ungemütfylidj. 

lieber  baZ  S  r  an  dj  t  r  e  n  u.  f.  ro.  roirb  an  anberer  Stelle  berietet. 

£)amit  ba§  Slbne^men  hti  Sifcbe  mögtiebft  geräufdjloS  geftfjebe,  nimmt  ba§ 
2)ienftmäbcben  bm  erften  abgenommenen  Seiler  in  bie  linfe  £anb,  um  nad)  ber 
Suppe  jebeSmal  ben  gebrausten  (Eßlöffel,  fomie  aud)  nad)  bem  ©emüfe,  ©abeln 
unb  Keffer  barauf  su  legen,  roäljrenb  baffelbe  bie  übrigen  Setler,  einen  in  in  ben 
anberen  geftetlt,  mit  bem  Slrme  feft  an  ftcf)  bätt.  £>a§  auftragen  bon  neuen  Speis 
fen  erfolgt  bann  erft,  roenn  2lHe§,  ttm§  nidjt  mefrr  gebraust  roirb,  entfernt  ift. 
Silberne  ©emüfelöffet  roerben  ber  Orbnung  unb  beö  Sdjonen§  roegen  nidjt  groiidjen 
©abet  unb  Keffer,  fonbern  mit  ben  (Eßlöffeln  befonber§  auf  einen  Seiler  gelegt. 
3la$  bem  Slbnebmen  ber  Sifcbgerätfje  bringe  man  bit  Serbietten  unb  Unterlagen 
ber  Sdmffeln  an  iljren  $ßla£,  febre  ba§  Sifcbtucb  mit  einem  fleinen  ba^u  beftimmten 
^aarbejen  auf  eine  Staubjdjaufel  ah,  falte  fol^eg  glatt  aufammen  unb  lege  e§  auf= 
merffam  auf  feinen  $la%.  2Birb  foIct)e§  htadqttt,  fo  bleibt  bie  gan^e  SBoa^e  ba$ 
Sifcbtucb  glatt.  2lud)  fei  beim  2lbnebmen  be§  £ifd)e§  baran  erinnert,  ba§  Sil= 
bergefdjirr  fofort  su  ioafcben  unb  an  feinen  $la£  ju  bringen. 

<älä?ev  unl>  Waffen  %u  faulen* 

35eibe§  noirb  bei  bieler  ^au§arbeit  oft  fer)r  mangelhaft  ausgeführt;  e§  bleiBt 
ba%  gebrauste  ©efebirr  erft  längere  3eit  auf  bem  Sifa^e  ober  in  ber  $üd)e  fielen, 
bi§  ein  3)ienftmäbd)en  3«t  finbet,  fold)e§  in  (Eile  über  Seite  %u  bringen,  toobei 
bann  niebt  fetten  ein  ®la%  itx brodjen  ober  t)ter  ein  ^enfel,  bort  ein  Änopf  ober  ein 
^at§  abgefto^en  roirb.  £)ie  junge  ^au§frau  rooEe  foldje  SSerricbtung  nic^t  o^ne 
2öeitere§  einem  £)ienftmäbd)en  überlaffen,  unb  fo  fleinticb  fie  aud)  fleinen  mag, 
biefe  sur  größeren  SSollftänbigfeit  be§  ©angen  bienenbe  Anleitung  nic^t  öerfcbmäben. 

©täfer,  Saff en  unb  anbere  ^affeegerät^e  muffen  glänzen  rote  Ärpftall ;  e§ 
toirb  banac^  ber  Drbnung§finn  ber  ^au§frau  beurteilt.  3um  Söafa^en  berfelben 
gehören  atoei@efäfte;  bie  Saffen  in  einem  unb  bemfelben  2öaffer  p  roafeb^en  unb 
abpfpüten  ift  efelbaft.  SSorab  forge  man  für  einen  reinen  tylafy  gum  ^infteEen  ber 
©erätt)e ;  toerben  ©täfer  unb  Saffen  pgteieb  gefpült,  fo  geben  erftere  bor. 

SBeim  Spülen  ber  Saffen  roafdje  unb  troefne  man  perft  baZ  Äaffeebrett  ab, 
toaJä)?  bann  ©täfer  unb  Saffen  ntcrjt  $u  beiß  unb  btx  25orficbt  roegen  eingeht,  roobet 
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Äaffeerefte  borfjer  au§gefbült  »erben,  ättüdjfanne,  $affee=  unb  Zfyttopf  muffen 
mtoenbtg  eben  fo  rein  fein,  tüte  bon  auften,  unb  bie  unteren  glädjen  aufteilen  mit 
tttvaZ  (Seife  unb  (Sanb  abgerieben  »erben,  bantit  audj  biefe  »ei£  erfdjeinen.  ©in 
95itrftd)en  gum  gehörigen  Peinigen  be§  ©alfe§,  ber  £enfel  an  Stößen  unb  Waffen  ift 
unentbehrlich.  $ebe§  getoafdjene  (Stüd  fielle  man  bin,  giefje  in  ba§  jroeite  ©efdjirr 
flare§,  rect)t  r)etfee§  2Baffer  unb  »afdje  bie  $änbe  mit  (Seife.  ße£tere§  ift  ntdjtS 
»cniger  al§  überflüffig,  bielmebr  eine  (Safte,  »eld)e  ftd)  2lHe  gur  ®e»obnbeit 
madjen  fottten,  ba  fie  gur  ^einlidjfeit  ber  ©erätlje,  aber  and)  aur  längeren  2tein= 
imitung  be3  SrocfentudjeS  bient.  ©e»afd)ene  ©täfer  tauche  man  rafet)  in  mä&ig 
kineo  SBaffer,  unb  troefne  fie  bann  mit  einem  fauberen  £ucbe  borfidjtig  ab,  bod) 
Jute  man  fidj,  btn  oberen  £beit  ber  2öeingtäfer  au  ftarf  au  reiben  unb  au  brejen, 
ba  berjelbe  babureb  leicht  abbricht.  (Silberne  ßöffel  bebürfen  nur  feiten  be§ 
$ut$en§,  »enn  man  etnoa§  (Seife  sunt  2Bafdjen  nimmt,  (»oburdj  auej  baZ  Kaffees 
gefd&irr  überaus  glänaenb  erfdjetnt),  unb  fie  bann  au§  bem  r)etfeen  (Sbüt»affer 
rafd)  abtrodnet.  $ebe§  abgetrod'nete  (Stüd  ftetle  man  nidjt  gleid)  auf  ba%  ßaffeez 
Brett,  ber  ßad  berliert  burdj  ba%  Slufftellen  r)et^er  ©egenftänbe  ben  ©tana.  3u  ber^ 
golbeten  Waffen  u.  f.  ».  nejme  man  »arme§,  niftt  ^)ei^e§  Gaffer,  laffe  fie  troden 
»erben  unb  bu£e  erft  bann,  ojne  ftarf  au  reiben  mit  einem  £ud)e  nad). 

$aft  feine  pu§Iid^e  Arbeit  »irb  im  allgemeinen  bon  ben  £)ienftmäbcf)en 
fdjlecrjter  beforgt,  at§  biefe.  3)arum  leite  bie  junge  grau  ein  ungeübtes  3ftäbdjen 
baau  an,  unb  beadjte  babei  $olgenbe§: 

2Bäf)renb  be§  ©ffen§  mufj  ba%  Söaffer  aum  ©djüffeltoctfd&en  beife  »erben. 
Buerft  »erben  fämmtlicbe  $od)töbfe  gereinigt,  mit  flarem  Sßaffer  naebgefbütt  unb 
bann  mit  einem  S£ucbe,  ba§  nur  baau  bient,  au§getrodnet,  unb  an  ben  beftimmten 
$la^  gebraut.  £)ann  »erbe  bie  2tnrtcr)te  leer  gemadjt,  unb  ein  Zfytil  be§  beijgen 
SBafferS  in  ba%  aum  2Sor»afd)en  im  (Sbütftein  ftebenbe  ©efäft  gegoffen.  Buerft 
»erben  barin  bie  filbernen  ßöffel  mit  bem  (Sdjüffeltudje  ge»afdjen,  in  reinem 
Sßaffer  gefault  unb  getroefnet ;  bann  nebme  man  einaetn  bie  Keffer  unb  ©abeln, 
inbem  bie  #efte  rtict)t  mit  bem  Reiften  SBaffer  in  SBerüfjrung  fommen  bürfen,  bie 
baburef)  iljr  Slnfeben  berlieren;  troefne  fie  mit  bem  SBafdjtudj  befonbers  jtoifd^en 
ben  ßinfen  unb  mit  bem  üDceffertud)  nadj.  2Benn  Keffer,  ©abeln  unb  ßöffel  an 
ijren  $la£  gebraut  finb,  fbüle  man  ba%  ettoa  auf  ben  Vettern  Burüdgebliebene  in 
ein  ©efdjirr,  für  bie  £üljner,  ober  §at  man  feine  ^üjner,  aum  SlbfaE.  9ttan 
»afd)e  nun  ba%  ©efftirr  im  erften  2Baffer  rein  unb  ftette  e§  auf  ben  Zi}$ ;  toafdje 
bann  bie  fettigen  ^änbe  mit  @eife,  unb  giefee  reicf)Itct)  reineg  Jeifee§  SBaff er  in  ba§ 
a»eite  ©pülgefäfe.  3^un  tauche  man  jebe§  einaetne  ©efä§  borfidjtig  in'§  Jeifee 
Sßaffer  unb  troefne  e§  rafcb  ab,  »oburej  bie  Arbeit  fc^netler  Oon  (Btattm  ger)t,  al§ 
»enn  aEe§  @efd)irr  in'§  SBaffer  geftedt  »irb ;  unb  ba§  unfeiblidie  ©eräufcb,  baZ 
fo  Oiele  3Jcäbcf)en  burdb  ^labbern  unb  (Stoßen  Oerurfac^en,  »irb  me^r  öermieben. 
9to  »irb  ba§  (Scbüffeltucj  au§ge»afcben  unb  nebft  bem  Srodentucbe  aufgehängt; 
2fUe§  an  feinen  Vßlafy  geftellt,  Slnricbte  unb  (Sbülftein  gefc^euert,  ber  £IjeefeffeI  au§= 
gefbült,  ber  ^erb  gepult  unb  frifc^eS  ^affee»affer  angefe^t,  »enn  baffetbe  nict)t 
gleicb  naej  bem  (Sffen  geroiinfcr)t  »irb. 

D^cocb  ift  au  bemerfen,  ba%  ber  £§ee=  ober  2ßafferfeffel  »öcbentlicb  ein  ffllal  mit 
bem  baau  beftimmten  SBefen  gereinigt  »erben  mu§,  um  ba$  Slnfe^en  Oon  Äalft^ei« 
len  au  bereuten,  ^ft  aber  baZ  Peinigen  üerfäumt,  fo  Jute  man  fidj,  bie  JMftbeile 
abautöfen,  fonft  »ürbe  ber  Äeffel  unbiejt  »erben. 

fReittigett  t>et  ©entttfc  unJ)  ^attoffeln* 

2)a§  Peinigen  jz.bt%  einzelnen  ©emüfe§  anaugeben  »ürbe  au  »eitläuftg 
»erben,  auet)  ift  fofct)e§  befannt  genug,  bod)  »erben  einige'Söemerfungen  niebt  übers 
flüffig  fein. 

©ie  junge  ^augfrau  Jalte  barauf,  ba%  alle  $noEen=  unb  2ßuraelge»äd)fe  bor 
bem  Peinigen  gejörig  getoafd&en  »erben,  anbernfaC[§  »irb  ber  (Scjmu^  fotcbem©es 
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müfe  berartig  mitgeteilt,  ba§  ein  öfteres  2Bafdjen,  alio  aud)  mefjr  Seitbaju  gebort, 
um  es  roieberbauon  511  befreien.  33et  ettoatgem  ÜÄangel  nn  friidjem  SBaffer  fann 
fet)rgut  fdjon  gebraudjtei  311111  Peinigen  ber  Schale  benu|t  roerben ;  bei  einem  SSie^s 

franbe  roirb  bas  SBaidjen  bes  2ß>faß§  bnbuvd)  eripart.  Knollengeroäcbfe,  gart1,  befon= 
bers  Kartoffeln,  taffe  man  (mögltdm  tun  bor  Dem  ©eoraudje)  mit  reinen  .feänben 
fauber  fcbälen;  es  gehört  baju  ein  fleines,  fcrjarfes,  ipitjcs  2fteffer,  um  bie  Äetm= 
freuen  gehörig  rjerausjuljebcn.  üDean  balte  barauf,  bas  bie  Kartoffeln  red)t  bünn 
gefcr)ält  roerben,  es  finbet  bann  oftmals  ein  ftarfer  SDlifibraud)  ftatt.  3u  bieiem 
ßroecfe  muß  bas  Keffer  nad)  ber  @cr)afe,  nidjt  nad)  ber  Kartoffel  bin  gebalten  roer= 
ben.  %n  bem  erften  2ßaffer  roerben  bie  Kartoffeln  jroiidien  btn  Rauben  tücbtig 
gerieben,  bann  gut  geroafdien  unb  in  frifdjem  SBaffer  bingeftellt  bis  ^um  ©ebraudje. 
<ber  gute  ©efdjmacf  berfelben  bangt  fer)r  bon  bem  fauberen  (Sdjalen,  bem  tücrjtigen 
SSafdbcn  unb  einem  aufmerffamen  Kocben  ah.  (5be  fte  auf's  $euer  gebraut  roer= 
ben,  fd)ütte  man  fte  auf  einen  2)urd)fd)lag.  unb  gieße frifcbes  SBaffer  barüber.  2lube= 
re  Knollen;  unb  2Bur,$elgeröäd)fe  roerben  nad)  bem  Peinigen  nodjmals  geroafcben 
unb  nad)  bem  (Sdmeiben  abgefpült;  aber  nid)t  im  SGBaffer,  fonbem  trotfen  bis 
3um  Kod)en  bingeftellt. 

%n  größeren  iöausljaltungen  ift  es  sroedmäBig,  bas  Peinigen  ber  ©emüfe  für 
ben  2>ienftbotentifd)  am  borr)ergef;enben  Slbenb  borjunebmen  unb  biefelben,  mit 
3Xu§nabme  ber  Kartoffeln,  nacfjbem  fte  rein  geroafcrjen  finb,  trocfen  rjinjuftetlen. 
Orofjc  33obnen  roerben  auf  bem  £ifd)e  ausgebreitet;  frifdje,  gefd)ntttene  $ietsbor)= 
neu  roerben  mit  etroas  (Salz  befireut.  £)as  (Sdmeiben  öon  Koblrabi,  ©tetf'rüben 
(Unterfoljlrabi)  unb  ^erbftrour^eln  (ffllofyun)  gebt  rafd)  bon  ftatten  unb  bas  ©emüfe 
roirb  anfermlictjer,  roenn  man  bie  bünn  abgefd)nittenen  (Scheiben  auf  ein  Kücbenbrett 
aufeinanber  legt  unb  biefelben  mit  einem  fdjarfen  Keffer  in  feine  (Streifen  fdjneibet, 
roelcbes  bei  letzteren  fd)räglaufenb  gefcr)er)e,  roeit  )k  baburd)  fdjneUer  roeid)  focr)en 
unb  anfebnlid)er  erfcbeinen. 

Um  bie  erften  jungen  SSurjeln  rafd)  unb  bei  geringem  SlbfaU  ju  reinigen, 
fdmeibe  man  bas  Kraut  unb  bie  (Sbitje  baüon  ah,  roafcbe  fie  unb  fege  mit  einem 
fleinen  SBefen  in  einem  $affe  mit  etroas  SBaffer  bie  $äferd)en  rafd)  baoon  ah. 
£)ann  roafdje  man  )k  auf  einem  $)urd)id)lage  flar  unb  fte  finb  zum  ©ebraud)e 
fertig. 

(Scorgoneren  ((Scbroarjrourzeln)  roerfe  man  beim  Peinigen  tfüdroeife  in  Sßaffer, 
roelcbes  mit  einem  fleinen  (Sfslöffel  9#er)l  angerübrt  ober  mit  ©ffig  bermifd)t  ift, 
rooburd)  fie  ir)re  2Beiße  bebalten.  (Sie  roerben  barin  tüdjtig  geroafd)en,  bann  abge= 
fpült  unb  fofort  tn1s  Rofytnbt  gettjan. 

(Spargel  roerben  geroötmlid)  bom  Kobf  nad)  bem  %u%t  bin  abgefd)ält.  Um 
aber  alles  nid)t  31t  ©enicBenbe  babon  ju  entfernen  unb  nid)t  mer)r  als  notfjig  ift 
gu  berlieren,  roirb,  nad)bem  bas  ^u^enbe  bünn  abgefd)nitten  ift,  an  biefer 
©teile  ein  Keffer  mit  runber  Klinge  unter  ber  barten  <Sd)ale  r)er  r)ineinge= 
ftod)en,  biefe  runb  berum  mit  einemmale  abgefcbält  unb  bann  ber  obere  Zfydl 
etroas  abgefcbabt.  ©rüne  SBlattgemüfe  muffen,  nad)bem  fie  ausgefud)t  finb,  bor 
bem  (Sdmeiben  einige  ffllal  mit  reid)licb  SBaffer  tüdjtig  geroafdjen  roerben,  ba  fonft 
©d)mut3  unb  (Saab  fd)roer  3U  entfernen  ift. 

%>n%en  Det  Reffet  unl>  Nabeln* 

(5in  langes,  fd)males  mit  ßeber  überzogenes  33rett  ift  fet)r  aroecfmäfeig  ba^u; 
auf  biefes  ftreue  man  etroas  $uj3ftein,  ober  (Sanb,  ober  (Steinfot)lenafd)e  unb  roetje 
bie  aKeffer  einige  Wlal  barauf  l)in  unb  ber,  rooburd)  fie  blanf  unb  fc|arf  roerben. 
$ai  man  fein  folcbes  33rett,  fo  roerben  Keffer  unb  ©abeln  erft  tüd)tig  abgefd)euert, 
bann  mit  Rapier  unb  l)ei^em  (Sanbe  nadjgebutjt  unb  mit  bem  2Reffertuct)e  afc 
gerieben. 

®ie  ^efte  muffen  hü  bem  @d)euern  mit  ^abier  angefaßt  roerben,  roeil  fie  fonft 
balb  ibr  Slnfe^en  berlieren.  (Silberne  Keffer  roerben  nacb  bem  (Scbeuern  ber  Klin* 
gen,  roie  (Silberzeug  bel)anbelt.  Um  ben  äfteffern  unb  ©abeln  bie  Politur  ju  er* 
galten,  roiicbe  man  fie  nacb  bem  ®ebraud)e  fogleid)  ah ;  faEs  Obft  bamit  gefcr)ält 
tourbe,  roeicben  bie  Rieden  burd)  abreiben  mit  fauren  2lpfetfcr)alen.    33erfd)roinbe» 
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fte  babon  ntdjt  nidjt,  fo  feuere  man  einen  neuen  ^orfftobfen  mit  £erbentinfbiritu§ 
an,  briiefe  iljn  in  3innaid)e,  putje  bamit  bie  $tecfen  unb  reibe  fie  mit  einem  Xufyt 
nad).  Keffer  unb  ©abelit,  bte  feiten  gebraucht  Werben,  Wicfele  man  in  geölte§ 
ober  gerrocfneteS  BeitungSpabter,  fo  ba%  fie  ftdj  nidjt  berühren,  unb  bewahre  fie  an 
einem  troefnen  Ort.  3um  Sluffrifcben  ber  ©efte  nebme  man  etwa§  Del  auf  altt 
ßeinwanb  unb  reibe  etwas  (SdjWärge  mit  ein. 

©inen  (Sprunge  ober  ©bar^ierb  rein  unb  glängenb  $u  erhalten,  Werbe  bk  Hanfe 
platte  ieben  Mittag  abgetoafdjen,  abgetrocknet  unb  täglich  einmal,  entWeber  3lbenb§ 
ober  Borgens,  bor  beut  anlegen  mtttetft  eines  abgenutzten  ©cbuljes  mit  feuchter 
©tetnfoblenafcfye,  £ammerfcblag  ober  ©anb  abgefebeuert  unb  bann  mit  troefner 
Slfdje  naebgerieben,  Womit  ein  geübtem  SHenftmäbcben  rafdj  fertig  wirb  unb  feine 
Qfyxt  barin  fud)t,  einen  btanfen  |krb  ya  baben.  SBödjenttid)  einmal  Werbe  berfelbe, 
naebbem  er  am  frühen  borgen  inwenbig  gehörig  gereinigt  ift,  grünbtieb  gejmijr. 
^olgenbe  SQäetfc  ift  ju  empfehlen :  3Sorab  Wirb  bte  platte  mit  etwas  (5oba  unb 
©tetnfoblenafdje  mcr)t  $u  na|  tüchtig  abgefdjeuert,  unb  Wenn  bte  $tecfen  entfernt 
finb,  abgeroafdjen  unb  abgetroefnet.  SDann  neunte  man  in  einen  Wollenen  ßapben 
einige  Srobfen  Del  unb  fmfce  biefetbe  mit  $ivi$  btanf,  ober  Wenbe  pm  £rocfem 
putzen  ojjne  Weiteres  Reiften  @anb-  ober  feine,  am  beften  Ijeifce  ©teinfoblenafdje  an; 
bte  übrigen  btanfen  Xtyxlt  werben  troefen  gefdjeuert.  SDarauf  Wirb  ber  #erb  ringst 
um  tote  ein  Dfen  gepult 

SDamit  berfelbe  gut  aiebe,  barf  bte  Sftöbre,  roetct)e  in  btn  ©djornftetn  füljrt, 
mdjt  über  araei  £oll  btnetngefdjoben  fein,  bte  Deffnung  mufe  gut  gugef  ittet,  ber 
fjeuerbe^älter  jeben  borgen  gereinigt,  forote  aueb  bie  SSerbinbung  mit  bem  33acfs 
ober  ^öratofen  mit  einem  alten  ^anbftäuber  ober  ©anfeflügel  aufgefegt  Werben. 
Sööcbentlicb  ein  ÜDM  taffe  man  bte  D^töbre  ausflogen  unb  alle  bier  2öocf)en  mit 
einem  3ft3I)renquaft  buret)  bk  3^öt)re  fahren.    £)aburcb  Wirb  btel  Neuerung  gefbart. 

(Sonftige  2$extiti)tutiQen+ 

ftettfjte*  unb  Stütljejtitftfj,  (Spülftein  unb  bölaerne  ©erätbe  au  febeuem.  Bum 
grünbtieben  Peinigen  Votnbt  man  roödjerttlicr)  ein  Mal  etwas  «Seife  an.  ffllan 
Wifdje  etwas  (Seife  an  berfdjiebene  (Stellen,  ftreue  (Steingrus  ober  Sanb  barauf  unb 
gebraute  pm  ©feuern  ein  Stücf  Sßacfleinen  ober  einen  naftgemaebten  (Strobitüfcb, 
baburdj  Werben  aurf)  bie  SBänbe  gefront,  htim  ©ebraueb  einer  dürfte  Wirb  leicht 
etwas  angefbrt^t  unb  barf  man  eine  foldje  rttcr)t  gebrauten. 

gertigmadletttJer8aitt|)ett,  ßaternenunb  ßeuebter.  35om  täglichen  guten  Pei- 
nigen ber  ßampen  bangt  {ebenfalls  oft  bas  Ijelle  brennen  ah.  ffllan  xiä)k  fieb  ein 
$äftd)en  ein,  um  alles  S^ötbige  pr  ^anb  31t  l)aben,  entbaltenb  eine  ßampenfebeere 
unb  einige  Ka^tn  unb  £ücber.  B^erft  bufee  man  ©la§  unb  ©locfe  gang  flar, 
boeb  bebürfen  biefe  ^Weilen  be§  2lbWafcben§  mit  ©eifenWaffer,  bann  febneibe  man 
btn  2)ocbt  ganj  gerabe,  bre^e  i^n  herunter  unb  Wifcbe  aüe§  Unreine  ab,  unb  jule^t 
fülle  man  bk  Sampe  unb  pufyt  fie  rein  unb  blanf.  —  ßafirte  Sampen,  foWie  aueb 
ßampen  bon  @uf$eifen  pu%z  man  mit  einem  troefnen  2;uc^e  unb  Wenbe  guWeilen 
einige  £robfen  Petroleum  an;  h^kf)t  bie  Sambe  au§  3JJeffing,  fo  berWetfen  Wir  auf 
ben  2lbfcl)nitt:  „^ufeen  be§  äTleffingS."  —  ®a§  Peinigen  ber  Äücben=  unb  ^lur= 
lamben  werbe  gleichfalls  feinen  borgen  berfäumt,  eine  reine,  Jjellbrennenbe  ßampe 
ift  in  ber  ^ücfye  fer)r  angenehm.    2lud)  bie  ßaterne  fei  ftetg  pm  ©ebrauc^  fertig. 

^a§  ^er^irmöett  ber  ßam^ettßläfer  gu  berpten,  ftelle  man  fie  mit  faltem  2Baf= 
fer  auf^  geuer,  laffe  fie  eine  SSeite  foc^en  unb  in  bem  2öaffer  erf alten.  Uebrtgen§ 
febü^t  ein  aufmerffameg  Peinigen  unb  ^naünben  ber  ßambe.  —  ®a§  Vßu&n  ber 
ßeuebter  gefebiebt  je  nad)  t^rer  2lrt;  ba%  ber  filbernen,  wie  ©itberfacben  über? 
^aupt,  (fiebe  ^3u|en  ber  ©erätbe),  meffingne  be§gleicben,  lafirte  unb  gufc 
eiferne  gleicb  Gamben  berfetben  2lrt;  bergolbete  3Seraierungen  baran  Werben  mit 
^ufepulber  abgerieben.     ®ann  Werben  fie  mit  Sintern  berfeben,  biefe  muffen  gerabe 
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unb  feft  in  bett  ßeucfytern  fielen,  finb  fie  3U  bünn,  fo  tüitfle  man  einen  fdjmalen  $a« 
pierftreifen  um  ba§  untere  ©übe,  bafe  man  nid)tS  baran  fiebt,  unb  ftecfe  jebeS  ßidjt 
an  unb  Maie  e§  roteber  au§. 

$a$  ^uljcu  tier  Stiefel,  ©cf)ur)e  unb  Ueberidjufje.  2)aju  gebort  eine  ©djmufc* 
unb  eine  353td)öbürfte.  2)er  (Sd)mu£  mufe  üollftänbig,  alfo  auaj  an  ben  %läf)ten, 
Slbfä^en  unb  (Sofjten  abgebürftet  toerben,  ebe  man  bic  ettüaS  flüffig  gemalte  Sßicbfe 
mit  einem  Sappen  aufträgt  unb  fo  lange  Surftet,  bi$  bie  (Sdmbe  blanf  finb.  $ür 
S)amenfd)ulje  f)at  man  eine  fd^toarje  ^lüffigfeit,  mit  ber  fie  übergepinfelt  unb  gum 
£rotfnen  ^ingeftellt  roerben,  bie  festere  ift  befonberS  gut  für  Ueberfdmbe. 

£aS  ^eittiflen  tier  $errenfleiber.  2Bo  feine  männlichen  2)ienftboten  finb, 
roeldje  bie  Arbeit  üerridjten,  ba  (eite  bie  junge  ^rau  ba§  3)ienftmäbd)en  ba^u  an. 
3um  Slufljängen  rcirb  an  irgenb  einer  paffenben  (Stelle,  roo  ber  ©taub  ntdjt  t)irt= 
berlid)  ift,  ein  ftarfer  £afen  cingefdjlagen,  ein  padjer  Slueflotjfer  unb  eine  nidjt  ju 
feine  Surfte  gebraucht.  2)a§  Klopfen  unb  Surften  barf  md)t  ju  ftarf  unb  nidjt 
länger,  al§  nötr)ig  ift,  gefebeben.    3)a§  2Iu§mad)en  ber  $letfe  tft  fdjon  mitgeteilt. 

£a§  $euermnrf)en  in  ben  Oefen.  üftaebbem  ber  ^euerbebälter  gan$  geleert  ift, 
öffnet  man  bie  untere  Dfentfjür,  legt  in  ben  ^euerbebälter  einroenig  £>obelipäbne  unb 
ein  (Studien  brennenbeS  Rapier,  ftreut  rajdj  ein  bt§cr)en  (Sägefpäbne  barauf,  legt 
gehaltenes  Jpols  freuj  unb  quer  barüber  unb  ganj  troefene  (Steinfoljlen,  unb  ttenn 
e§  brennt,  nod)  meljr  üon  ben  leereren,  (Sollte  beim  einlegen  etfcoaS  auf  ben  $ufe= 
boben  gefallen  fein,  fo  mufe  ba§  SCRäbdjen  gum  Sluffebren  beffelben  btn  ^anbftäuber 
au§  ber  ^üdje  nehmen  unb  fid)  mit  bem  feinen  ßimmerbefen  aushelfen.  21benb§ 
in  ber  Dämmerung  muffen  $o!jten=  unb  ^>ol3bet)älter  gefüllt  toerben.  9ftan  bat 
jum  anlegen  auf  trodeneS  Srennmateriat  ju  feiert,  i>a  fünft  Dtaud)  entfielt,  ber 
$)eden  unb  Sorbänge  üerbirbt. 

$ut;cn  tum  ©oU)*  uut>  <&ilbextv aar en,  SWcffittö  tc 

$u  ^utoelen  nebme  man  fein  pulücrifirtc§  ^irfebbora  mit  titi)a§  (Spiritus  an« 
gemengt,  unb  eine  fleine  roeidje  Surfte  ober  altes  Seinen ;  pu^e  fie  bamit  unb  troefne 
fie  ab. 

©lau$n,olt)  totrb  mit  Variier  S^ott),  angemengt  mit  (Spiritus,  mit  toeiebem 
#anbid)ubteber  gepult,  mit  troefenem  $utüer  nad)polirt. 

2Jtotte3  ©Ott)  mit  ^egentoaffer  unb  (Seife  gebürftet,  abgefpült  unb  troefen 
gerieben. 

©tansftt&er  mit  pulüerifirtem  #mcbl)orn,  ober  flüffigem  £erpetin  unb  treibe. 

Statte»  Silber.  Qaiu  ift  (Sremortartari,  mit  ettüaS  getoöbnttcbem  (Spiritus 
angerührt,  unüergleicbtid).  Stftan  roenbe  eS  mittelft  eines  roeieben  SürftdjenS  ober 
eine§  ßäppcbenS  alter  ßeinmanb  an  unb  pu^e  mit  reinem  £udje  nad). 

SRcjfutQ.  Sunt  Sßu^en  feiner  Stftejfing^erätbe  ift  2ßiener=.ftatf  ^u  empfehlen, 
toeteber  bei  ben  Stedjarbeitern  $u  Ijaben  ift.  £)amit  er  feine  2Birfiamfeit  behalte, 
mufe  berfetbe  in  üerforftem  ©tafe  an  einem  troefnen  Orte  aufbeiüabrt  toerben. 
Seim  ©ebraudje  macbe  man  einige  (Studien  mit  einem  Keffer  fein,  reibe  ben  ©e= 
genftanb  mit  ettoaS  (Stearinöl  unb  2Biener=$atf  mittelft  eine§  (Stüd'd)en§  alter 
ßeimoanb  tüchtig  ah  unb  pu^e  bann  mit  einem  gleiten  (Stücf,  in  2Biener=JMf  ge= 
tunft,  nac^,  bis  leller  ©lanj  entftebt. 

2ßeniger  feine  ©erätr)e  üon  OJiefftng,  3.  S.  ein  SBaffer;  ober  Sfjeefeffel,  fönnen 
ftatt  mit  2öiener:3Mf,  fer)r  r)übfd^  unb  überraf($enb  fc^neE  mit  folgenber^ifc^ung 
gepult  raerben:  ffllan-  rü^re  eine  ^anbüoH  SBeijenfteie  mit  fodienbem  2Baffer  pm 
biden  Srei,  tbue  einen  balben  ©fetöffel  toeifeen  (Sanb  unb  fo  üiel  Sitriolöl  ba3u, 
ba%  e§  einen  $ingerljut  füEen  rcürbe.  hiermit  U)irb  ba%  ©erätji  gefd)euert,  bann 
mit  roarmem  Sßaffer  abgeiüafc^en  unb  mit  einem  reinen,  tüeidjen  Xud)t  troden 
gerieben.  £)a  febon  ein  tropfen  Sitriolöl,  raenn  foleber  mit  einem  JHetbung§ftücf 
in  Serübrung  lommt,  baffelbe  fdjabbaft  maebt,  fo  tüerbe  üorfid)tig  bamit  umgegan- 
gen unb  ba§  ©la§  auf  einem  (Scbranfe  beüoabrt. 

SDte  Hälfte  eine§  ^rager  ^u^ftetn'g  tf)ue  man  gefebabt,  in  eine  fleine  $lafd)e, 
gtefee  ©ptritu§  unb  einen  Sbeelöffel  üoll  (Stearinbl  ^inp.  SBenn  aufgelöft,  feuchte 
man  einen  Ringer  bamit  an  unb  pu^e  ben  ©egenftanb  blanf. 
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$otf)e3  $uj)fer.  Wlan  reibt  baZ  ©cidnrr  mit  einer  $anbPoU  Sauerampfer  fo 
lange,  bi§  her  in  ben  lölürtern  enthaltene  (Saft  heraustritt,  bann  brüdt  man  ben 
Sauerampfer  in  roeiften  Sanb,  fd)euert  ba$  Tupfer  bamit  Man!,  fault  e§  in  SBaffer 
ah,  unb  reibt  jnit  einem  reinen,  toetdjett  £ud)e  trocfen.  $n  föücben,  rao  man  Piel 
Tupfer  gu  put$en  §at,  ift  bie  Slnroenbung  Pon  ©fftg  ba§  gange  3a|r  funburd)  eine 
nidit  geringe  Ausgabe,  unb  fd)on  besbalb  ber  (Sauerampfer  Porgugieljen.  £>amit 
gu  ieber  jjett  ©ebraud)  baPon  gu  madjen  ift,  tonnen  bie  Blätter  getrocfnet  unb  in 
einem  ©äderen  aufbetoaljrt  werben. 

ÜBronje.  ©er  Sauerampfer  foll  S8eftanbtr)etle  enthalten,  meldte  gang  befonberä 
auf  ba$  Peinigen  ber  SBronje  eintoirfen.  S)te  beftimmten  ©egenftänbe  toerben  roie 
beim  Jhtpfer  tüdjtig  bamit  gefdjeuert,  bann  abgefpült  unb  trocfen  abgerieben.  33ei 
Peraltetem  ©djmuij  fann  man  mit  3tegetme^t  troden  nadfau^en. 

3uttt.  Seine  ginnerne  ©erät^e  jdjeuere  man  mit  puloeriftrter  treibe  unb 
SBrannttoetn  rein  unb  pu^e  fte  nad)  Porljergeljenber  Söemerfung  mit  trodener 
treibe  blanf. 

©röbereS  ober  fcfjon  in  etioa§  0erbraud)te§  ßinn  rairb  mit  ftarfer  Sobalauge 
unb  Sanb  blanf  gefdfjeuert,  bann  einigemal  mit  ^tegenroaffer  gang  flar  abgettmfdjen 
unb  gum  £rodnen  im  Somtenjdjein  ober  an  einem  mannen  Orte  aufrecht  ljin= 
geftellt 

Sleäj  tüirb  feljr  rafdj  unb  au^erorbentlic^  glängenb,  roenn  man  fotd)e§,  nüebeim 
Silber  bemerft,  mit  Serpentin  unb  treibe  putjt.  Sludj  ift  Sßutjputber  ober  SBiener? 
jtalf  unb  ^ranntmein  gu  empfehlen,  hierbei  roirb  trocfen  naebgerieben. 

SBeutger  feine  ©erätr)e  toerben  tote  gröberes  ginn  gefdjeuert  unb  fte  behalten 
baburd)  längere  3ett  üjren  ©lang. 

©ine  anbere  2lrt,  geroölmlicrje  ^ölecr)gerätr)e  gu  pu^en,  befter)t  barin,  baß  man  fte 
mit  ettoa§  Seife  unb  Sanb,  ober  mit  Sanb  unb  ftarfem  Salgroaffer  rein  feljeuert, 
gehörig  abmäjcfjt  unb  mit  einem  reinen,  alten  Stüd  troden  reibt. 

Sttüjl  nnti  C^ifen.  ^8eibe§  mirb  fet)r  blanf,  toenn  man  baffelbe  mit  feiner,  bei= 
fjer  Steinfol)lenajd}e  tüdjtig  reibt;  aud)  ift  Sanb  unb  Seife  ein  gute§  Mittel  blanf 
gu  fdieuern.  dtafybzm  ber  Sdjmutj  entfernt  ift,  roirb  ber  ©egenftanb  abgerieben 
ober  abgetoajcben,  unb  troden  geworben,  mit  §etfjer  Steinfoftfenaiäje  ober  Sanb 
nad^gepu^t.  Stngeroftete  Stellen  Werben  Porab  mit  Petroleum  ftarf  beftridjen  unb 
mit  |ei§er  SteinfoI)lenafd)e  ober  Jjetfcem  Sanbe  tüchtig  abgefdjeuert. 

2fuffn?d)en,  dtepatiten  *mt>  in  £)t$>nxttiQi)alten  fretftfjteDene* 

Sapqiemt  auf  ftalftuihrite.  9to  mit  ^leifter  beftrtcr)ert  bält  bie  Tapete  auf 
$alfroänben  ntdjt.  9Jcan  überftreidje  bie  SBanb  Porter  mit  ^Rinberblut  ober  mit 
berbünntem  ßeljm;  ein  Ueberftreicben  mit  aufgelöstem  Perbünntem  fietm  ift  gtoar 
audj  roirffam,  aber  teurer.  S)ann  Wirb,  roie  gewöfmlidj,  bie  Tapete  befdmitten, 
auf  bie  beftimmte  Sänge  eingeteilt,  Wobei  ba$  dufter  berüdftebtigt  Werben  mu§, 
unb  mit  Äletfter  beftridjen,  ber  au§  Joggen;  unb  2Beigenmef)l  gu  einem  niebt  gu 
fteifem  IBret  gefodjt  ift.  Um  m  Perfjüten,  ba%  Suftblafen  entfielen,  toerbe  bie  23ajm, 
inbem  man  fte  oben  mit  beiben  Rauben  anbrüdt,  unb  $Lä)t  giebt,  bau  ba§  dufter 
an  ber  Seite  genau  pafet,  Pon  einer  gmeiten  ^erfon  gehalten,  mit  einem  breiten 
J^aarbefen,  roeldjer  roo  mögli^  bie  breite  ber  Tapete  tiai,  oon  oben  einmal  an  ber 
fcanb  ^eruntergeftridjen;  gerate  e§  ntcr)t  gleich,  fo  15 fe  man  Pon  unten  ben  Streik 
fen  unb  roieber^ole  ba%  SBerfafcren. 

dtnem  attgeftrtdlenen  ^npoben  einen  frönen  ©langgu  geben, 
i  ^}funb  gelbes  ®ad)§,  1  S^eetöffel  Poll  Soba,  1  Ouart  U)eid)e§  SBaffer  ftelle  man 
3  Xage  auf  bie  l)eifee  ^erbplatte;  e§  barf  aber  nicj)t  foeben.  S)ann  mirb  mit  einer 
reinen  Söürfte  ber  ^upoben  bamit  beftrieben,  immer  ein  fletrter  ^eil,  ber  mit 
einem  roollenen  Sappen  fo  lange  gerieben  mirb,  bi§  geller  ©lang  entfielt.  SDer^eft 
toerbe  Perroa^rt,  um  abgetretene  Stellen  Pon  üfteuem  gu  poliren. 

Politur  für  Wöbä.  Sllfonnamurgeln  für  10  Gent§,  2:erpentinfpirituö  für  20 
(£t§.  unb  gelbes  $$aä)$  für  10  ©t§.  —  Wlan  gießt  ben  £erpenttnfptritu§  auf  bie 
gurgeln   unb  nacb  24  Stunben  bie  rotlje  ^lüiigfeit  ab  unb  Permifcbt  fie  mit  bem 
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fetngefcbabten  2Batf)§.  £ierau3  entfielt  eine  2lrt  (Salbe,  bte  nad)  einigen  (Stunben 
gebraucht  »erben  fann.  5)ie  äftöbel  muffen  borljer  gereinigt  werben,  nötigenfalls 
mit  ettoa§  lauem  ©eifentoaffer,  trotf'en  gerieben,  et»a§  ©albe  mit  einem  Üäppc^en 
barauf  gejdjmiert,  tiid)tig  abgerieben,  »oburd)  augenbtidlicb  geller  ®(anj  entfielt. 
£)ie  3albe  muß  feft  berfemoffen  oer»abrt  »erben. 

JKuJiijrfje  brauurotyr  ^arlic  3  u  m  2t  n  (t  r  i  d)  ü  o  n  g  r  o  b  e  m  ,$  o  1 3  m  e  r  f .  15 
Duart  roeid)e§  SBaffer,  30  Ungen  (Sticnoitriol,  22  Un3enroeiBc§#ara,4&  ^funb  fein 
geftofmeo,  bur$geftebte§  Söraunroifj,  (Sobtenfopf  genannt)  aud)  (folcotar;  jftücffranb, 
ber  bei  ber  Bereitung  be§  Sßitriol§  bleibt,  3  Sßfunb  Stoggenmcbl  &  Cuart  ßeinol. — 
£)a§  ÜEBaffer  »irb  mit  bem  geflogenen  (Sijenoitriot  in  einen  föeffel  getban  unb  aü- 
mältg  \o  lange  gefod)t,  bis  alieo  aufgelöft  ift,  bann  fommt  bas  fein  geftofjene  $ara 
auf  einmal  binein  unb  »irb  bie  SDcijdmng  \o  fange  umgerührt,  6i§  ba§  $axi  auf 
bem  SBaffer  idjtoimmt  unb  jälic  »irb.  2)anad)  jdjüttet  man  unter  ftetem  Sftütjren 
ba§  ^raunrotb  3U  fie  inen  Sbeilen  1^1311  unb  ba3  2)M)t  in  gletdjcr  ÜBBeife,  roobei 
ba%  üEßaffer  jorgfiiltrg  im  $odjen  erbalten  roerben  muß.  £ae  Del  »irb  ^ute^t  längs 
fam  ^injugegoffen  unb  baz  Umrühren  10  tauge  fortgeje^r,  bi§  feine  Detfügelcben 
mein*  auf  ber  Dberfläd)e  ber  fertigen  garbe  erjetjetnen. 

S)a3  ßolsroerf  roirb  mit  ber  mannen  fyaröe  mittelft  cine§  grofecn  5J3tnfcI§  gletd^s 
förmig  beftridjen,  unb  3»ar  bä  guter  trotfener  ^Bitterling;  erfi  roeun  ber  Sluftridj 
nacb  einigen  Sagen  feft  getrorfnet  ift,  fann  ber  Siegen  nidjt  mebr  jdjaben.  Aalt 
gerinnt  bk  $arbe,  fann  aber  oljne  großen  9?ad)tt)eil  roieber  aufgewärmt  »erben,  bod) 
ift  e§  beffer,  fie  gleidj^riidj  unb  nodnoarm  $u  oerbraudjeu.  auf  rauhem  $013  ftfct 
bie  fjjfarbe  am  beften.  3ft  bas  £013  fdjon  mit  ßeittölfarbe  angeftrieben  geroefen,  fo 
löft  fie  fid)  mit  ber  Beit  lieber  ab. 

£)ie  angegebene  Quantität  ift  3U  500  Duabratf ufc  Jtnretdjenb,  bk  $arbe  foU  fidj 
über  30  3?afyre  galten. 

graitiöfifgr  Tsitü*  mtb  Sikjrfjjeifc  aumäEBafd&enfeibener  unb  u  n  e  djs 
t  er  3  e  u  g  e.  1  jjifunb  »eifee  (Seife,  befter  Qualität,  1  Sßfunb  Ddjjengatle  —  bte 
tjtuffigfeit  gewogen— 2  Unjen  £onig,  2  Ungen  roeifeer  Bucfer,  1$  Unje  bicter  Serpen= 
tin.  ®ie  (Seife  wirb  feingejdjabt  mit  ber  Dd)fengatle  unter  öfterem  Umrühren  fo 
lange  gefod)t,  bi§  fie  oöllig  aufgelöft  ift.  S)ann  rüljrt  man  3utfer  unb  Serpentin 
ünb  jule^t  bm  £onig  burd),  füllt  bie  Seife  in  formen  ober  in  eine  ^orsellanfdjüfs 
fei,  läßt  fie  erfalten  unb  fd)neibet  fie  bann  in  Stüd'e,  bie  man  auf  Rapier  trorfnen 
labt.  £)er  biete  Serpentin  mup  mit  einem  Spabn  au§  bem  Sopfe  genommen  »er= 
ben,  00m  ülfteffer  ober  ßöffel  roürbe  er  nur  burd)  flüfjigen  Serpentin  roieber  entfernt 
»erben  fonnen. 

©ta§  sujm^en.  ©piegel,  ßampengtäfer,  drillen,  ^enfterfd)etben  u.  f.  tu.  »erben 
rafd)  flar  onrdj  einige  Sropfen  f&  en  3  i  n,  auf  ein  ßäppetjen  gegoffen  unb  ba$  @ta§ 
bamit  gepult. 

Ritt  sunt  3ufammenfügen  Oon  ^unftgegenftänben  oon  Sltabafter 
'HJl  a  r  m  0  r,  $  0  r  3  e  II  a  n,  @  t  f  e  n  b  e  i  it.  SDie  gebrochenen  Sljetle  »erben  er»ärmt 
unb  mit  einer  biden  ^luflöjung  Oon  ^aufenbtafe  befinden;  man  füge  fie  genau 
jufammen  unb  laffe  fie  trodnen. 

^itt  für  ^orjeUan  min  ®\)\\».  äftan  er»ärme  bie  33rucbtbeile,  beff reiche  fie  mit 
2BaffergIa§  —  in  ber  SIpotbefe  31t  babeu  —  binbe  fie  feft  gufammen  unb  laffe  Ht 
einige  Sage  trodnen,  bi§  ber  Äitt  troefen  unb  tjart  ift.  —  Stali  unb  ©i»ei§  rafc^ 
iufammengerü^rt  ift  aud)  ein  faltbarer  Äitt. 

$iit  für  trbentö  ©ei^irr.  $ecb  unb  ©d)»efel  3U  gleiten  Steilen  maebt  man 
flüjfig,  Oermtid)t  biefe§  mit  pulüerifirtem  ßkqtlm^i  3U  einer  biden  DJcaffe,  rollt  fie 
auf  einem  nafjgemadjten  Brette  in  Stangen  unb  »enbet  jur  3eit  ein  j^etfe  unb  fXiif- 
fig  gemad)te§  ©tücfc^en  sum  S3eftrctd)en  ber  oor^er  beiß  gemaebten,  gufammen  au 
fügenben  Sbeile  an,  »etetje  bann  sujammengejetjt,  gebunben  unb  getroefnet  »erben. 

(£ut  (edgcüjorbeneö  ga^  rafdj  pt  uerfcidjteu.  OKan  fülle  e§  mit  foc^enb  ^ei^em 
Söaffer,  »oburd)  fieb,  fo!cbe§  augenblidticb  berbid)tet. 

@me  ttttfgericbtc  ^Brieftnarte  oon  einem  (Soubert»teber£uent5 
fernen.  aJlan  befeuchte  biefetbe  mit  Sßaff er ;  jobalb  bie  «Raffe  burdjgebrungen  ift, 
fann  man  bie  SDtorfe  abnebmen. 
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ftenfltc  Zantic.  Um  Silber  an  feuchten  2Bänben  31t  fdjonen,  pnge  man  fte 
nid&t  bidjt  an  bie  2Banb  unb  ftecfe  unten  einen  ^orfpropfen  ätoifdjen  Silb  unb  Sßanb. 
2)ie  SBanb  trocfnet  au§,  wenn  an  ber  Slufeenfeite  ©pljeu  gebogen  toirb. 

Sßanjeu  pt  üertUgeit.  3>n  ba%  geleerte  gtmmer  fteÖe  man  ein  Äoljlenbecfen 
mit  glüljenben  fecUtotyLtn,  (treue  (Schniefet  barauf  unb  berfd)lte^e  Zfyüx  unb  %tn^ 
fter,  roieberljole  bie§  brei  Sage  unb  bie  28amen  werben  berief)  rounben  fein,  $n  bie 
gugen  einer  üon  SBangen  betoofmten  Settftelle  gieße  man  fod)enbe§  Söaffer  unb 
ftreidje  alle  $ugen  mit  Petroleum  au§,  ftreue  ^nfeftenpulöer  hinein  unb  Ijalte  ba§ 
©d)Iaf3immer  redjt  rein,  ©in  OorjüglicfjeS  Mittel  ift  aud)  toäfferige,  fdjtüefelige 
(Säure,  um  SBanjen  unb  bereu  Srut,  foroie  anbere  läftige  tieften  %u  Vertilgen. 
6§  genügt,  bie  (Säure  in  bie  Dft^en  unb  ©palten  ju  tröpfeln,  too  bie  Söiere  ftdj 
aufhalten  unb  bie§  einige  2Jtole  311  roieberljolem  Seim  Sapegieren  oon  Sßänben,  in 
toelcfjen  Sßanjen  ftnb,  ift  au  ratfjen,  bie  2öänbe  mit  ftarfem  Slauttmffer  gu  beftreidjen, 

Mittel  gegen  Wtotttn.  $ange  ieDe  SDlottc  bie  fidj  geigt  unb  tobte  fte.  ©inige 
Säppdjen  mit  Petroleum  getränft,  in  ba%  Ääftcrjen  gelegt,  raorin  ba§  ^elgraerf  ober 
bie  Wollenen  $Ieibung§ftütfe  oerroal)rt  Werben,  einige  ßwiebeln,  Pfeffer  ober  anbere 
ftarf  riecfyenbe  (Sachen  fdjü^en  Oor  Motten,,  baju  öfters  an  bie  ßuft  bringen  unb 
2lug>fIopfen  im  SBinbe. 

Mittel  gegen  Üiattett  unb  Äufe.  %xi\ü)  ^Bereiteten  $ljo§pr;or,  ber  in  allen 
2lpott)efen  p  fyabtn  ift,  ftretdje  man  auf  ©tüdfe  Sutterbrob,  unb  lege  fte  an  bie 
(Stelle,  wo  man  9ftäufe  öermutljet.  ^unbe  muffen  fern  gehalten  Werben.  2Iudj 
Ijüte  man  ftd),  wenn  man  aucf;  nur  bie  g  e  r  t  n  g  ft  e  35  e r  1  e  fc  u  n  g  an  ber  |janb 
l)aben  fottte,  ben  $r)o§p!jor  an  bie  Wunbe  (Stelle  ju  bringen.  Vergifteter  SBeigen 
$tlft  ebenfalls,  bodi)  bringe  man  benfelben  rttct)t  baljin,  Wo  ©eflügel  oom  @enuffe 
beffelben  fterben  tonnen,  ©ine  nad)  jebem  ©ebraudje  gut  ausgeräuberte  %aüt  ift 
nidjt  p  perWerfen. 

£>e\m$tn  unb  «©djttiaftett  JU  entfernen.  1  @ewidjt§tljeil  ungelösten  $alf,  1 
SDjeif  Sorar,  2  Steile  fctnftcS  SRegl,  4  Steile  Meißen  £uc?er,  Budfer  unb  Wirft 
bermifcfyt,  Sorar.  unb  kalt  pulberiftrt,  oermifdjt,  beibe  9Kifc^ungen  oerbunben,  in 
einer  (Sd)ad)tel  an  einem  trocfenen  Ort  oerWa|)rt.  3um  ®eBraud5e  ftreue  man  ba^ 
bon  auf  ein  grof$e§  ©tiicf  Rapier  baljtn,  Wo  bk  läftigen  Spiere  fidj  aufhalten,  alles 
glüfftge  muf  jugebedt  fein  unb  bitä  Verfahren  einige  3Jiale  roieberljolt  werben. 


$te  SBafdjc. 


öotbeteitungen  $u  fcerfelfcetn 

93on  her  genauen  ftenntnifj  bes  SöafdjenS  unb  ber  23ebanblung  ber  Söafdje 
Sängt  fc^r  biel  ab,  uitb  jebes  9Q?äbd)en  fottte  ftcf)  btcfe  ^enntniß  bor  ber  SBerfieira- 
tljung  aneignen.  2lm  Sage  öor  bem  SSafdjen,  aucb,  toenn  bieg  jebe  2öod)e  gejd)iebt, 
mufe  bie  SEBäidJe  fortirt  unb  gesägt  unb  in's  2Baid)baus  getragen  toerben.  2Bic 
leidjt  fann  ein  (Stücf  bertoorfen,  rote  leicht  ein  fotcbes  bom  Sßinbe  fortgetragen  roer= 
btn,  roäljrenb,  tbenn  gleich  tiermißt,  es  in  ber  D^egel  balb  toieber  gefunben  toirb. 
$atls  bie  Sßafferleitung  feblt,  ober  fein  2QBafferber)äIter  in  ber  Sßafc&füdje  ift,  fülle 
man  am  Sage  tior  bem  2Bafdjen  ein  reines  $afe  mit  ^cgenroaffer,  bamit  am2öafa> 
tage  feine  jeit  Durcfy  herbeiholen  berloren  cjer)e.  SWait  bringe  £0(3,  Sorf  ober 
Noblen  in  bie  2Bajdjfüd)e,  Jorge  für  Seife,  richte  bas  (Sffen  fo  tiiel  als  möglirf)  tior 
unb  forge  für  einen  zeitigen  Anfang.  SBenn  bas  SBaicben  bureb,  £>ienftmäbcben  ge= 
Witljt,  fo  übernehmen  biete  Hausfrauen  bann  einen  5Tr)etl  ber  Hausarbeit,  manche 
bringen  bes  Borgens  2Bobn=  unb  Scbtaüimmer  in  Drbnung,  ober  fpiilen  bk 
Waffen,  forgen  für's  ÜKittagseffen  u.  f.  ro.  2Bo  btes  gefd)tet)t  ift  es  geroijä  ein  @e= 
tüinn  für  bie  2Bäfa)e,  benn  bei  häufigen  Unterbrechungen  toirb  bieie  geroö'bnlicb, 
übereilt  unb  natürlidj  ntct)t  gut.  2ßenn  bie  Jöajdfförbe  nid)t  ausgefüttert  finb,  fo 
lege  man  fic  mit  groben  Supern  aus,  ba  fonft  bit  naffe  SBäufte  reicht  (Streifen  er= 
fjalt.  2Ber  feine  ^mgmafebine  fyat,  ber  gebe  2ldjt,  bafc  bie  2Bäfcr)e  nid)t  au  ftarf 
gerungen  roerbe,  fonbern  mef)r  ausgebrücft,  ba.fie  bureb  bas  fingen  mit  ben  |jän= 
ben  febr  ftarf  angegriffen  unb  bann  leidjt  fcr)abt)aft  roirb.  ©ine  Dftingmaicbine  ift 
fc^r  iu  empfehlen. 

%>a$  2$afd)cn  in  T>cx  2ttafd)inc 

ift  feljr  bequem  unb  bas  3^ug  leibet  barunter  weniger  als  roenn  es  auf  anbere  SBeife 
geroafeben  roirb,  b.  Ij.  roenn  bie  üHtaicbine  gut  gearbeitet  ift.  ©in  anberer  großer 
SBortbeit  ift  ber,  bafe  man  rafet)  mit  ber  ganzen  2Bäfct)e  fertig  roirb.  3Me  2Bäfcr)e  roirb 
am  Sage  borljer  mit  Dfogenroaffer  eingereicht  unb  ftatt  bes  Slusringens,  um  Seit  au 
ftiaren,  ben  anberen borgen  aum  auslaufen  auf  ein  bölgernes  (Sieb  ober  einen  Sifcb 
gelegt.  SDann  roerben  fc|mu£ige  (Stellen  eingefeift,  bie  Stücfe  gana  glatt  unb  ntdt)t 
SU  tiiel  in  bie  SJtofdjme  gelegt,  tint  gute,  fjeifce,  bod)  nidjt  foebenbe  (Seifenlauge  ba- 
rauf  gegoffen  unb  nun  aeljn  Minuten  lang  gleichmäßig  Inn=  unb  Ijergeroiegt. 
Äommt  bie  Sßäfcbe  nun  aus  ber  Ülftafdjme,  fo  totrb  fie  mit  ber  $anb  ober  bem 
2Bafd)brett  in  frtfdjer  Sauge  rein  geroafdjen,  roas  roenig  £tit  erforbert;  bie  erfte 
Sauge  fann  roieber  gebraucht  roerben  gu  bem  anleiten  Quantum,  bas  nun  in  bie 
aWafdjine  fommt.  9la§  bem  Sfteintoafdjen  fommt  bas  3eug  aum  3rr>eitert  Sftal  in  bie 
äftafd^ne  unb  roirb  in  einer  reinen  f od) enben  Sauge  roieber  10  Minuten  gereinigt, 
too  bit  SBäfdje  bann  9cid)ts  au  toiinfe^en  übrig  läßt,  feines,  ein  %Jlal  ge= 
braudjtes  Sifdjaeug  bebarf  nur  eine  Sauge.  —  2)as  2Bafdjen  auf  bem 
2B  a  f  cb  b  r  et  t,  tt)ie  es  r)ter  allgemein  borberrfebenb  ift,  ift  ti)ol)l  mebr  ein  ^ülfs= 
mittel  für  bit  $anbt,  als  ein  ©eroinn  für  bie  SBäfd^e.  3Benn  bas  ^örett  bon  un= 
funbiger  $anb  gebraust  roirb,  fann  baB  3e"9  *n  furaer  3ett  ruinirt  roerben. 

®a$  3Ba|cf)en  mit  *et  %an*  oDet  t>etn  ZSafähtetU 

^  9^acbbem  am  Sage  borfjer  bie  febmu^igften  (Stellen  ber  Sßäfdje  mit  befter 
Scbmierfeife  eingerieben,  roirb  fie  in  ein  reines  2Ba[cbfa&  gelegt;  bie  fd&mufcige  grö= 
6ere  nacb  unten,  bk  reinere  obenauf.    Safd)entüd)er  beerben  allein,  angefeift,  tnM* 
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te§  9?cgentüaffer  geftedt  unb  gehörig  au§gewafdjen,  elje  fie  in  btc  Sauge  fommen; 
bann  gieße  man  lauwarmes  «SeifenWaffer  barüber,  becfe  ba%  SBafdöfag  in  (Srmanges 
hing  eineS  2)edel§  mit  einem  groben  iöetttuct)  gu,  unb  laffe  fo  bie  SJBäfdje  über  9Zacf)t 
Weisen.  $ft  unten  im  ^afdjfaß  ein  3fiPfen,  fo  lane  man  ben  anberen  borgen 
ba§  SBaffer  ablaufen,  madje  e§  Ijeiß,  gieße  eS  wieber  über  bie  SBäfd&e  nnb  Wieberb,ole 
bie§  üBerfaljren  nodj  ein  StTJat.  Äann  man  bie  2Bäfd)e  eine  (Stunbe  in  ber  Reißen 
Sauge  fielje  laffen,  fo  ift  bieS  bortfyeitbaft.  9cun  wirb  ba$  3e^g  in  biefer  erften 
Sauge  üoUftänbig  rein  gewafdjen,  wäljrenb  man  oft  SBaffer  abgaöft,  beiß  madjt 
unb  wieber  übergießt.  dJlit  ber  (Seife  füareman  nidjt,  e§  gefdr)te^t  bieg  nur  auf  Äo* 
ften  be§  3euSe§ »  aüer  e§  niüffen  nur  bie  fdjmutjigften  ©teilen  eingefeift  werben,  bas 
übrige  wirb  bann  mit  .rein. 

#emben  laffe  man  in  ber  Sauge,  bamit  aud)  bie  9^ät)te  rein  Werben,  linfS  tva? 
fdjen  unb  gWar  guerft  ringsum,  inbem  oben  unb  unten  hineingegriffen  unb  feine 
(Stelle  übergangen  Wirb ;  nad)bem  werben  fie  ber  Sänge  nad)  üorgenommen,  Wo  bann 
Wol)t  gugefefyen  werben  muß,  ob  audj  .an  befonberS  gu  bead)tenben  (Steten  g.  93. 
unten  über  bem  (Saum,  ben  (Sdjulterftüden  unb  an  Den  fragen  ber  #erren§emben 
alle  (Streifen  geWidjen  finb.  Wlan  barf  fidj  beim  Dteintoafdjen  nie  auf  bie  gweite 
Sauge  üertaffen,  worin,  inbem  bie  redete  (Seite  Wieber  nadj  außen  fommt,  nur  ffar 
geWafdjenWirb.  2)arum  ift  e§  notljtoenbig,  jebeS  getoafdjene  (Stüdgut  nadfoufel)en 
unb  tva§>  nidjt  gang  fauber  ift,  Wieber  in  bie  erfte  Sauge  gu  bringen. 

Sftadjbem  man  nun  bie  befferen  (Stüde  getoafdjen  unb  bie  Sauge  Wieber  gum 
^eißWerben  auf  §  $euer  geftellt  fyat,  ift  c§  fet)r  gut,  ba§  fdjon  getoafdjene  ßeug  ftücf= 
Weife  in  ein  gWeiteS  $aß  gu  legen,  eine  frifdje,  fodjenbljeiße  Sauge  üon  Sötcid^fetfc 
barüber  gu  gießen  unb  ba§  $aß  n)k  gum  erften  3ftal  gugubeden.  $n  ber  gWeiten 
Sauge  erplt  baSfelbe  einen  Karen  ©runb,  We§^alb  fie  gut  unb  reid)lidj  fein  muß. 
(Solches  Einbrennen  beförbert  bie  SBeiße.  2)arnacb,  wirb  ber  Dteft  mit  ber  erften  Reißen 
Sauge  rein  geWafdjen,  bann  mit  einer  frifdjen  btbtdt,  ba$  erft  eingebrannte  Beug 
flargewafcfyen  unb  mit  bemanbern  ber  (Schluß  gemalt. 

feie  erfte  Sauge  fann  nod)  gum  2lbftoßen  Oon  buntem  ^ettgeug,  täglichen 
©djürgen,  Slbpu^tüü^ern  it.  benu^t  werben,  weites  nadjibem  in  ber  gWeiten  warm 
gemalten  Sauge  gum  erften  3#al  geWafdjen  Wirb  unb  gum  gWeiten  %ftal  eine  reine 
Sauge  erhält,  $n  ben  abgenufcten  Saugen  tonnen  2lufnel)mer,  (Sdjeuerlaüben  unb 
SBefen  gereinigt  Werben.  9fatd)bem  nun  bie  Sßäfdje  üoEftänbig  ftar  geWafdjen  ift, 
Wirb  fie  gut  gebleidjt.  Wofyte  fold)e§  nid&tau  erreichen  fein,  fo  Werbe  fie  Wie  Weiter^ 
Ijin  bemerft,  gefönt. 

3u  biefem  3wede  Wirb  ein  rein  gefdjeuerter  2Bafd)feffel  mit  flarem  DfegenWaf = 
fer  auf  §  fteuer  geftellt  unb  SBIeid^feife  hinein  gefdjabt,  fo  ba^  e§  eine  mäßig  fette 
Sauge  Wirb,  ©a^inein  t^ue  man  einen  fleinen  Zpäl  be§  rein  geWafdjenen  3t\iQt% 
(erft  baZ  feinere),  bamit  e§  nicr)t  feft  aufeinanber  liege,  brüde  e§  mit  einem  glatten 
flauen  eisernen  Söffel  mit  langem  (Stiel  unter  bie  Sauge,  lege  aud)  Wäl>renb  be§ 
$od)en§  einmal  ba%  unten  Siegenbe  nacf)  oben  unb  tofyt  fo  bie  2Bäfclje  ütDa  5  — 10 
Minuten,  ©aun  Wirb  fie  herausgenommen  unb  bie  Sauge  mit  £u)a%  üon  SBaffer 
unb  ©eife  nod)  einmal  gebraucht.  Ob  biefetbe  fatt  ober  foa^enb  ift,  Wenn  btö  3^ug 
hinein  fommt,  bleibt  fic^  gteid) .  3ft  bie  fämmtlidie  Sßäfdje  auf  folc^e  2Beife  gefocbt, 
fo  wirb  erft  bie  Seife  in  weichem  Sßaffer  ^erauSgefpült  unb  biefelbe,  faE§  e§  an 
Weitem  Gaffer  fehlen  möchte,  mit  ^umpenWaffer  aufgeWafd)em 

&**  Sßaf^en  mit  mafättiftaU. 

2:age§  borljer  Wirb  bie  SBäfd^e  an  fdjmu^igen  (SteEen  mit  gewöhnlicher  Seife 
angerieben,  jebeS  (Stüd  gufammengerollt,  in  ein  $aß  gelegt  unb  mit  faltem  nKifytn 
SBaffer  btbtdt  21  m  nädjften  borgen  Wirb  bie  3Bäfcr)e  berartig  auSgebrücft,  ba^ 
bie  (Seife  fo  üiel  als  möglia)  barin  bleibt.  &ann  laffe  man  in  einem  fefjr  reinen 
2Bafd)feffet  2ßaffer  gum  Äoa^en  fommen,  t^ue  gu  0  i  e  r  (gimern  (ein  (Simer  enthält 
12  Ouart)  ein  ^ädc^en  2Baf cr)frtfiaE  unb  bie  SBäfd^e  hinein,  unb  laffe  fie  Oon  ber 
Minute  an,  wo  fie  gu  foa^en  anfängt,  20  Minuten  focljen,  Wä^renb  man  biefelbe 
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einigemale  umwenbet.  £)ann  wirb  bie  Sßäid&e,  obne  fte  auSjuringen,  in  einen  ßübel 
mit  fattem  toeidjem  SQBaffcr  gelegt  unb  fofort  rein  geroafdjen,  wo$u  wenig  3e^r  audj 
wenig  (Seife  gehört.  2)ie  jurüa  gebliebene  .ffod)lauge  fann  mit  3ufa$  öon  2Bafd); 
friftatl  unb  SBaffer  nodjmalS  benutzt  Werben.  JyallS  ntdjt  gebteid)t  weröen  fann,  ift 
eS  gut,  bie  SGßäfd)emtt33(etc^fetfe  in  oben  angegebener  2Beife  311  fodjen. 

2)aS  bunte  3eug  fann  sunt  erften  äftale  in  ber  gebrausten  Sauge  gewaidjen 
Werben. 

f8ova%  %mn  Söetßtoet&en  t>et  28ä?d)e* 

^)er  Söorar.  ift  nidit  im  geringften  fdjäblidj  für  bie  SZBaidje.  3U  einem  großen 
■2öafd)forb  ootl  gewafdjenen  3eugeS  jtnb  6  linken  binreidjenb.  SDte  ©lüde  Werben 
mit  fodjenbem  üBaffer  übergoffen  unb  ba  ftr  fict)  fdjwer  auftöfen,  eine  3eitiang  fjei§ 
r)ingeftctlt.  ©ie -IBäfdje  wirb  mit  bem  23oraj  unb  331eid)feife  gcfod)t;  fann  man 
nur  bie  ©älfte  ber  ißäjdje  jur  3eit  in  btn  Reffet  bringen,  fo  nimmt  man  aud) 
nur  bie  Hälfte  beriöorajauftöfung;  nadj  bem  ftodjen  in  ün  fauberes  $a§  gefdjüttet 
unb  jugebedt  über  9cad)t  barin  getaffen.  2)ie  Sauge  ift  gum  Söaidjen  beS  bunten 
3euge§  Dorjügticr). 

3ö<tftfKtt  mit  Xetp  tnün. 

©efrr  ju  empfehlen  ift  ba$  folgenbe  93erfar)ren :  3"  hui  ©intern  lauwarmen 
SBafferS  nimmt  man  2  $funb  ©etfe,  2  fe|röffel  üotl  ©almtafgeift  unb  1  (Sjglöffel 
boG  £erpenttnfpirituS.  9ftan  löft  bie  (Seife  auf,  giefjt  2l(leS  in  ein  großes  $a&  unb 
legt  fo  ötel  fc^mu^ige  SBäfdje,  bie  fdjledjtefte  nadj  unten  hinein,  als  naß  baüon  werben 
fann.  -iftaebbem  baS  3^ug  fo  }Wci  ©tunben  gewetzt  bat,  fängt  man  $u  wafeben  an, 
Wobei  ber  ©djmufc  überraidjenb  fa)neü  Weicht.  ^ebe§  rein  gewafdjene  ©tücf  wirft 
man  in  ein  nebenftcljenbeS  $a§  mit  Warmem  Söaffer,  Worin  eS  jum  ^Weiten  OJcal 
getoajdjen  Wirb ;  bann  mufe  eS  gut  gefault,  gebtaut  unb  rafdj  an  ber  Suft  getrodnet 
Werben.  Man  fann  eS  aud)  in  ber  Sauge  fod)en,  bod)  ift  btefeS  nidjt  nött)ig.  Quin 
bunten  3^Öe  ift  bie  Sauge  ebenfalls  fetjr  gut.  2)urcb  bieg  SBerfa&ren  wirb  m'el 
Seit  unb  ftctrrung  erftoart. 

2$afd)en  mit  QatnpU 

£)a$u  gehört  eine  (5-iulage  in  bem  SBafdjfeffel  mit  banbbreitem  $ufc,  mit  run= 
ben  Söd)ern,  ungefähr  ein  30Ü  int  3)urd)meffer  unb  gWei  aufredjtftebenben,  an  ber 
©püje  umgebogenen  Rubren  üon  ein  3^^  ©urdjmeffer.  £)er  Reffet  Wirb  bis  ju 
jWei  fingerbreit  über  ben  (Stnfatj  mit  ftarfer  (Seifenlauge  gefüllt,  baS  am  Slbenb, 
(nur  an  ben  Rieden)  oorber  eingefeifte  unb  eingeweihte,  jetjt  leidet  auSgebrüdte  unb 
3itfammengetegte  Stua.,  hineingelegt  unb  gum  itodjen  gebraut  £)aS  3eug  mufe  an 
ben  (Seiten  biebt  am  Reffet  liegen,  ba$  baS  SBaffer  beim  Soeben  burd)  bie  3^öbren 
getrieben  auf  baffelbe  fliegt.  (Sä  mu|  fo  bei  bid)t  fcbltefeenbem  ®edel  eine  t)albe 
©tunbe  fodjen,  Wirb  bann  auSgerungen,  etwaige  Rieden  aufgerieben  unb  nad)  10 
Sttinuten  in  frtfebem  SQßaffer  mit  zttt>a%  ©eife  gefo$t.  @S  ift  bann  fo  fd)ön  rein, 
Wie  man  e§  nur  wünjdjen  fann. 

Söctfje,  bauittWofleue  <©trüm|jfe  gu  Waffen.  Wlan  reibt  fie  auf  ber  rcdjten 
©eite  mit  (Sdjmierfeife  ein,  gteijt  fie  um  auf  bie  anbere  (Seite  unb  roGt  fie  paarweife 
auf,  bann  werben  fie  mit  fattem  ^egenwaffer  bis  gum  anberen  Sage  gewetzt. 
9^un  Werben  fie  mit  ber  Sauge  mä&ig  Warm  gemacht,  auf  ber  linfen  (Seite  gut  ge* 
toafeben  unb  Wieber  auf  bie  redvte  gefebrt.  21  He  noeb  fSmu^igen  ©teilen  Werben 
Wieber  eingefeift,  bit  ©trumpfe  mit  nic^t  au  r)eifeer  ©eifenlauge  Ubtdt  unb  ba$  %a$ 
gugebedt.  9^aS  2  bis  3  ©tunben  Werben  fie  rein  gewajdjen,  in  ein  ^anbtudj  gebun^ 

ben  unb  ^  ©tunbe  gefod)t,  inbem  fie  mit  fattem  Sftegenwaffer  aufgefegt  werben. 

* 

&a$  2Sa?a)en  feinet  SügeUt>äfd)e* 

^ierju  ift  bie  ©d)Ieuberwäfd)e  (Weiterhin  befebrieben)  geeignet,  burdj  bk  man 
in  fer)r  furjer  3eit  eine  Stenge  feinen  3eu9e§  reinigen  fann,  o^ne  bafj  e§  befonberS 
angegriffen  Wirb,  Wobei  eS  felbftrebenb  nid)t  auSgerungen,  fonbern  fanft  auSge; 
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brücft  toirb.  SBeoor  man  bamit  anfangt,  mufc  9fagentoaffer  in  einem  fcBr  reinen 
Äeffel,  toobinein  man  toeifte  (Seife  fcbneibet,  focbenbbetfe  gemalt  toerben.  Unterbefc 
brücft  man  jebe§  Stücf  im  Söaffer  au§,  reibt  e§  mit  nafgemad&ter  meiner  (Seife  gan* 
überber  bebtttfam  an  unb  legt  bie  angeriebenen  Steile  fo  aufeinanber,  ba%  man  bie 
©nben  mit  einem  SD?ale  faffert  fann.  Sßirb  bie  (Seife  gum  einreiben  Oorber  ger= 
fcbnitten  unb  mit  toenig  2öaffer  gefönt,  fo  leibet  burcb  ibre  Slntoenbung  bie  feine 
SBafdje  nocb  Weniger,  £>amt  nimmt  man  eine  Keine  £anbtioll  gufammen,  frf)leu= 
bert  (giebt)  ba§  3e"9  tn  bemerfter  (Seifenlauge  ettoa  5  Minuten  rafdj  bin  unb  ber, 
legt  e§  in  ein  ©efdjirr  unb  nimmt,  toäbrenb  foIct)e§  fo  öiel  abgefüllt  fein 
toirb,  ba%  man  bie  reine  Seite  faffen  fann,  eine  gtoeite  $artf)ie  auf  gleiche  Söeife 
Oor.  £)arnacb  toirb  bie  gleite  £älfte  be§  erft  üorgenommenen  3euge3  gleicbfaßö 
gereinigt  unb  fo  fortgefahren» 

üftacf)  htm  erften  Scbleubern  ber  gangen  Sßäfdje  mufe  man  jebe§  Stücf  gutnacb= 
feben  unb  unfaubere  Stellen  unb  Streifen  nochmals  anfeifen.  2)ann  toirb  frtfdjeS, 
fc>cbenbbetfje§  SBaffer  genommen,  toorin  reict)licr)  toetfje  Seife  gerfcbnitten  unb  ger= 
gangen  ift,  unb  |ebe  Sßartr)te  gum  gleiten  9ftale  ebenfo  beljanbelt,  Vorauf  man  mit 
ber  2Bäf<i)e  fertig  ift.  Qn  3>ätm,  tt)o  fie  nicbt  gebleicht  derben  fann,  n)irb  biefelbe 
nacb  bem  Scbleubern  lofe  in  ein  £ucb  gebunben  unb  mit  flarem  Sftegentoaffer  unb 
gefcbabter  meiner  Seife  in  einem  febr  reinen  Äeffel  10  Minuten  gefocbt  unb  nad)- 
bem  eine  Stunbe  in  Mte§  Sßaffer  gefteüt.  £)ie  Saugen  fönnen  gu  ber  anberen 
keiften  2ßäfct)er  ober  gum  bunten  Beuge,  ober  gu  ben  ^offenen  Strümpfen  gebraust 
toerben,  toogu  man  tnbefj  gule^t  eine  frifdje  Sauge  nehmen  mu^. 

gerne  Sügefomfdje  auf  anbete  %tt  pt  ueijan&eln.  2)ie  feine  Sßäfdje  toirb  mit 
toei&er  Seife  angefeift,  über  Dfacbt  mit  faltem  ^egentoaffer  bebecft,  bingefiellr,  bann 
au§gebrücfr,  in  einer  frtfdjen  Sauge  Oon  rrjei^er  Seife  unb  faltem  S^egentoaffer  gum 
langfamen  |)ei£tüerben  binten  auf  bie  Äodjmafcbtne  geftellt.  ©arin  toirb  ba% 
3eug  ntdjt  geioafdjen,  fonbern  bin  unb  ber  gefcbleubert  unb  foldje§  SSerfabren  nocb' 
mal§  toieberbolt.  £)ann  toirb  ba%  &üq  auf  einem  groben  *Betttu$  gebleicbt  ober, 
tote  Oorftebenb  bemerft,  gefocbt. 

?BetyanMun$  t>ev  %en$evQat$inen  beim  smaW)cn. 

$ub)<5)t  ^enftergarbinen  ftnb  eine  tofifoielige  Slnfcbaffung,  fönnen  jeboct)  in 
furger  3eit,  ^^l  gar  in  ber  erften  SBäfdje,  ruintrt  toerben.  2)arum  füllte  bie 
,^au§frau,  toenn  e§  tfjre  Stellung  nidjt  erlaubt,  bk  iöeforgung  mit  eigener  -Ipanb 
au§gufübren,  fie  toemgftenS  gut  beauffiebtigen.  üftädjftfolg.enbe  Söe^anblungStocife 
ift  geeignet,  bk  23orbänge  titele  ^abre  obne  Söefdfjäbigung  bübfcb  gu  erbalten. 

SSorab  fei  bemerft,  bafc  e§  nötfjig  ift,  bie  ©arbtnentoäfcbe  niebt  mit  anberer 
SBafcbe  gu  tierbinben,  fonbern  fie  allein  tiorgune^men.  %ftan  entferne  au§  btn  3Sor= 
bangen  alle  Stecfnabeln  unb  fcbüttele  bebutfam  ben  Staub  berau§.  Sollten  fieb 
£robbeln  ober  S)riEfrangen  baran  befinben,  tote  e3  bie  äFiobe  mit  fieb  bringt,  fo 
muffen  folebe  üor  ber  Sßäfdje  abgetrennt  toerben,  toeil  bie  bureb  bie  pfiffe  tierurfaebte 
Scbtoere  bie  ©arbinen  fcr)abt)aft  macben  mürbe.  93^an  fa§t  nun  jebe  ©arbine  ber 
breite  nacb  gufammen,  legt  fie  bin  unb  ber  aufeinanber  in  ein  tierpltnipmäfug 
gro£e§  %a%  unb  bebecft  fie  reteblicb  mit  einer  ftarfen  Sauge  befter  Scljmierfeife  unb 
Jlegentoaffer,  ba§  aber  nur  lautoarm  fein  barf. 

3)en  anberen  Sag  febiebt  ntan  bie  SSorbänge  nacb  einer  Seite  be§  ^affe§  unb 
giefet  fo  tiiel  focbenbe§  D^egenniaffer  bagu,  ba$  bie  Sauge  mäfeig  beife  toirb.  2)amt 
fcbleubert  man  jebe  ©arbtne,  tnbem  man  jebe§  ffllal  einen  fleinen  S^eil  ber  breite 
gufammenfafet,  fo  lange  bin  unb  ber,  bt§  berfelbe  rein  erfebeint.  So  fcüjrt  man  fort, 
brücft  bann  bie  ©arbtne  fanft  au§  ober  brebt  fie  burdf)  bie  D^ingmafcbine,  unb  legt 
fie  tote  ba§  erfte  ffllal  ber  Sänge  nacb  §\n  unb  ber  in  ein  gn)eite§,  reine§  ^a§;  ba^ 
^erauSgte^en  ift  nid)t  ratbfam,  be§^alb  mu§  fie  Oorficbtig  bin  unb  ^er  gelegt  toer= 
ben.  Sobatb  bie  Sauge  nict)t  mebr  beip  ift,  giefee  man  beifte  (Seifenlauge  bin^u» 
S)ann  toirb  über  alle  geioafd&enen  ©arbinen  foebenb  beiBe§  Seifenn)affer  gegoffen, 
ba%  $aft  gugebeeft  bi§  ba§  SBaffer  fo  toeit  abgefüllt  ift,  bafe  bie  $anb  bie  ^i^e  Oer* 
trägt.  2)ann  be^anbelt  man  jcbe  ©arbine,  toie  ba§  erfte  33^al,  unb  nun  finb  fie  fc 
f tar,  ba%  eine  brüte  Sauge  überflüff ig  ift.    ©ann  in  to  e  i  cb  e  m  2Baffer  gefbült ;  bas 
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3tt)ette  Spülen  fann,  Wenn  WeidjeS  2Baffer  febtt,  in  hartem  SBaffer  gefdjeben.  STcun 
Wirb  in  ftarf  gebrautes  SÖaffer,  gut  gcfod)te  ©tdrfe,  nicbtaubitf,  burd)  einen  geftrtcf = 
ten  (Stärfebeutel  gebrütft,  burdjgerübrt,  bie  23orbänge  barin  umgeWenbet,  fanft 
auSgebrüdt  unb  aufgehängt.  99?an  bange  fte  borfid)tig  auf  eine  auf  bcmSBoben  auS= 
gefpannte,  abgeWifd)te  Seine,  Wo  fie  bor  Snfecten  gefd)ütjt,  trorfnen  fönnen;  unb  tt)o 
fte  aud)  nidjt  bom  SGBtnbe  ruinirt  werben.  9lad)  bem  £rodnen  Werben  bie  93or= 
bange  ftarf  angefeuchtet,  aujammengewidelt,  ben  anberen  £ag  glatt  jufammengetegt 
unb  bübfd)  gebügelt. 

2)ie33er)anbtungber  meinen  2t  o  u  l  e  a  u  r.  ift  biefelbe,  nur  werben 
fte  fet)r  Wenig  geftärft  unb  ber  breite  nad)  gebügelt,  bamit  bie  (Seiten  mdjt  im 
©eringften  ausgeweitet  Werben,    ba  fie  fo  mdjt  gerabe  aufgewogen  werben  fönnen. 

ddjte  Uieijje  6pU}en  \n  toajdjcn.  3D?an  witfelt  bie  Spitje  in  geraber  9^icr)tung 
um  eine  furae,  bicfe  $lafd)e,  legt  ein  Stüd  lofe  ©aae  barüber  unb  t)eftet  eS  mit  Wei; 
kn  (Stieben  gufammen.  2)ann  Wirb  biefelbe  in  fatteS  ^tegenwaffer  gelegt  unb  bie 
©ase  ringsum  reidjlicb  mit  weiter  Seife  angerieben.  Ruberen  £ageS  ftetlt  man  bie 
$lafd)e  in  einen  fer>r  reinen  Äeffel  mit  flarem  Sftegenwaffer  auf's  fteuer,  )d)dbt  fo 
biel  Weiße  Seife  binein,  baß  eS  eine  gute  Sauge  wirb  unb  läßt  fie  £  Stunbe  fodjen, 
Wo  fie  bann  in  ftareS  2Baffer  gelegt  Wirb.  SBünfdjt  man  ber  Spi^e  tintn  bläuli= 
djen  Schein  ju  geben,  WaS  eigentlich  nidjt  fein  fotl,  fo  aieljt  man  bie  ^lafdje  burd) 
etwas  gebläutes  2öaffer  unb  ftetlt  fie  in  bie  Sonne  ober  an  einen  luftigen  Ort.  23ei= 
nabe  troefen  geworben,  Wirb  bie  ©aae  entfernt,  bie  Spitje  abgeWicfelt,  in  gana  gera= 
ber  Dftcbtung  auf  an  reines  23ügeltud)  gelegt,  bie  linfe  (Seite  nad)  oben,  unb  mit 
einem  fauberen,  nid)t  au  r)etfeen  ©ifen  ber  Söreite  nad)  barüber  gebügelt.  (§•§  Werben 
baburdj  ber  Spitje  einigermaßen  bie  3ädd)en  erhalten. 

(©djtoarafetbeue  $euge,  23üubcr  unb  @))tyen.  2WeS  bicS  wirb  fet)r  t)übicb,  Wenn 
man  eS  oljne  Seife  in  flar  abgegoffenem,  febwargem  Kaffee,  toeldjer  immerbin  ber= 
mifdjt  fein  fann,  zweimal  wä'fd&r.  SllSbann  lege  man  bie  SEIjette  glatt  in  ein  £ud) 
unb  bügele  fie  fofort  auf  ber  linfen  Seite.  Um  bie  33ügelbecfe  bierbei  ntcrjt  au  be- 
flecfen,  Werbe  ein  £ucb  barüber  gelegt.  SBünfdjt  man  ben  feibeneu  Beugen  unb 
Spieen  etwas  Steifheit  ju  geben,  fo  rüt)re  man  beinaWeiten2öafd)en  gana  Wenig  am> 
gelöften  ©ummiarabteum  burd). 

^farbige,  fcitJcttc  $euge,  Südjer  unb  Simber.  2)aS  2Bafd)en  berfelbengejct)ier)t 
auf  zweierlei  2Beife,  unb  fterjt  bie  eine  ber  anberen  zbtn  ntcr)t  nad),  inbeß  ift  bie  mit 
bemerfter  franjöftfdjer  Seife,  ba  man  fie  ftetS  gur  £anb  baben  unb  gerabe  fo  biel, 
als  nötbig  ift,  babon  gebrauchen  fann,  borjujie^en.  %Jlan  follte  fie  in  jebem 
£auSr)alteftetSborrätr)ig  fjaben  ba  fie  aud)  gum  StuSWafd&en  bon  Rieden  fet)r  hvaufy 
bar  ift. 

©ine  £auptbebingung  aum  ^übfcr)en  2ßafd)en  feibener  3«uge  beftet)t  barin,  nur 
falreS  SftegenWaffer  au  nebmen  unb  iebeS  einzelne  Stüd  rafd)  nad)  einanber  fertig  au 
mad)en,  bamit  nidjt  bie  färben  in  einanber  jier)en  fönnen.  2luS  biefem  ©runbe 
muß  2lHeS,  WaS  aum  SBafdjen  gebraucht  wirb,  borljer  aur  ^anb  fein.  ®aau  gebort 
ein  fertiger  Söügeltifdj  nebft  einem  reinen  Sudje,  ein  ©efäß  mit  ^umpenWaffer, 
awei  2öafct)icr)alen  mit  gana  faltem  DfcgenWaffer,  bie  franjöftf^c  Seife,  Spiritus, 
ein  @efcbirrd)en  mit  wenig  faltem  $umpenWaffer  unb  ©ummiarabicum.  %tereS 
muß  öorber  mit  wenig  3Baffer  Ooöftänbig  aufgelöft  Werben,  Weil  jebeS  unaufgelöfte 
$örnd)en  einen  Rieden  im  (Seibenaeuge  berurfadjt.  ^at  man  oiele  3^uge  ober 
SBänber  au  Waffen,  fo  ift  eS  angenebm,  Wenn  aroei  ^ßerfonen  habet  befebäftigt  finb ; 
notljWenbig  ift  eS  inbeffen  niebt.    9cun  anr  Sad)e: 

ffllan  gieße  in  jebe  ber  beiben  Sdjalen  einen  @uß  ©pirituS  unb  ner)me  auerft 
Weiße  ober  ^eEgrunbige  Beuge  ober  Räuber  bor.  @S  Wirb  ein  Stüd  naß  gemacht, 
überaE  raf et)  mit  Seife  angerieben,  Wenn  eS  leidjte  3^9^  ftnb,  eine  fleine  2Beile  lofe 
in  ber  £anb  gewafdjen,  bann  fanft  auSgebrüdt,  Wieber  mit  Seife  angerieben,  in  ber 
aweiten  Sdjale  flar  gewaf eben  unb  auSgefpült  unb  auSgebrüdt.  SDanad)  wirb  2MeS 
burd)  ftarf  berbünnteS  ©ummiwaffer  geaogen,  auf  ein  reines  £ud)  ausgebreitet  unb 
fo  augebedt,  baß  nid)t  bie  fleinfte  (Stelle  ber  (Seibe  bie  anbere  berührt,  Weil  baburd) 
bie  färben  in  einanber  gießen  fönnten.  2)ann  legt  man  baS  Stüd  glatt  auf  bie 
SBügelbede,  Welcbe  mit  einem  reinen  nid)t  groben  5Lud)e  berfel)en  fein  muß,  unb 
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bügelt  eS  auf  ber  linfen,  bann  auf  ber  redjten  (Seite  unb  $War  bem  ftabtn  ,  nadj. 
SBanb  wirb  ebenfo  bebanbett.— Sdjwere  Räuber  barf  man  niebt  swifeben  ben  ^'in- 
ben  reiben ;  fie  werben  auf  einem  febr  reinen  £ifcbe  ausgebreitet,  na|  gemalt  mit 
naffer  (Seife  gut  angerieben,  unb  mit  einer  dürfte  auf  beiben  (Seiten  gereinigt.  9flit 
ber  fetten  Sauge  »erfährt  man  eben  fo,  ftreidjt  jule^t  mit  troefnem  £udje  barüber, 
unb  bügelt  fie  auf  ber  linfen  Seite. 

(S  r  e  b  b  tütrb  mit  ber  $anb  lofe  gewafdjen,  aber  nidjt  gebügelt,  fonbern  in  @um= 
miwaffer  lofe  auSgebrücft,  gleicbmäfjtg  in  einen  Dornen  gefbannt  unb  getroefnet, 
wobureb  berfelbe  febr  fc^ön  Wirb. 

9laü)  bem  Söafcben  unb  bügeln  werben  bie  (Snben  ber  Räuber  glatt  abgefdmit- 
ten,  bie  ^raufen  an  ben  £üdjera  borfiebtig  auSgefämmt,  fo  bo.%  fie  ntcr)t  abreißen 
unb  bann  egal  gefdjmtten,  wobei  man  aber  nur  bie  Sbi^en  Wegnehmen  barf. 

@me  anbere  2lrt  fetbene  Söänber  unb  feibene  3euse  W  foafcben,  tft  folgenbe: 
9#an  neunte  1  ©felöffel  boll  Seife,  ebenfo  üiel  #onig  unb  2  ©fjloffel  boll  SbirituS ; 
berrübre  einen  Xfyül  bation  mit  faltem  StegenWaffer  unb  Wafcbe  jebeS  (Stücf  erft  in 
einer,  bann  in  ber  anberen  Schale. 

©lace^anii|djtt^e  i  u  Waffen.  9#an  aie^e  ben  fd&mufctgen  ©anbfdjulj  über 
bie  £anb,  taudje  ein  reines  §lanellläbbcben  in  Sennin  unb  reibe  bamit,  obne  eine 
Stelle  in  übergeben,  ben  ©anbfdjulj,  bis  aller  Scbmu^  entfernt  tft.  2)ann  reibe 
man  mit  einem  Stücf  alter  SeinWanb  nacb  unb  bange  ibn  an  bie  Suft. 

<§itt  toofteneS  ttmidjtagtttäj,  audj  eine  £i)d)t)eife.  Wian  fernläge  in  awei  flehten 
Raffern  eine  fette  Sauge  bon  ber  bemerften  franjöfifc^en  Seife,  mit  etwas  betfeem 
^egenWaffer,  giefee  fo  üiel  falteS  SftegenWaffer  fctnau,  als  nötbig  tft,  ein  Xnd)  barin 
$u  wafdjen,  unb  laffe  bie  Sauge  falt  Werben,  'bann  gie£e  man  in  einebiejer  Saugen 
etwaS  gewöbnltcben  Spiritus,  breite  baS  Xnä)  auf  einem  ganj  reinen  £ifcbe  au§, 
macbe  bie  £>älfte  mit  ber  Sauge  nafc,  beftreid)e  allerWärtS  reicblicb  mit  ber  Seife,  fo 
ba%  man  feine  Stelle  übergebt,  unb  Wafcbe  eS  nun  mit  einer  reinen  Surfte,  welche 
zuweilen  in  baS  bemerfte  SeifenWaffer  getauft  Wirb,  ©benfo  macbe  man  eS  mit 
ber  anbern  |)älfte,  wafdje  bann  baS  £ucb  mit  ber  ^anb  in  ber  erften  Sauge  ber 
breite  unb  Sänge  nacb  ganj  rein,  inbem  man  baffelbe  lofe  anfaßt  unb  nacb  allen 
Seiten  l)in  gut  ^taud)t.  SllSbann  Wirb  eS  auSgebrücft,  in  bk  fäzitt  Sauge  gleid)= 
falls  etwa§  SbirituS  gegoffen,  baS  ganje  £ucb  nocbmalS  mögliebft  rafcb  angefeift, 
in  gleicher  3öeife  tüchtig  geftauebt,  einmal  burebgewafeben  unb  auSgebrücft.  2llS= 
bann  wirb  baS  £ucb  rafcb  in  weitem  SSaffer  einmal  gefbült  unb  fofort  in  $umben= 
waffer  gefteeft,  Worin,  Wenn  eS  niebt  §art  ift,  borber  ein  baar  $anbüoll  Salj 
aufgelöft  Werben  muffen,  ©ut  auSgebrücft,  niebt  auSgerungen,  wirb  baS  gewa= 
f ebene  Stücf  gwifeben  ein  bereit  liegenbeS  fer)r  reines  Setttucb  gelegt,  Wobei  niebt  bie 
fleinfte  Stelle  bobbelt  liegen  barf,  Weil  fonft  bk  färben  in  einanber  Rieben  Würben, 
üftun  Wirb  baS  Xnd)  einigemal  aufammengelegt,  mit  ber  $anb  angebrücft  unb  fanft 
angeflobft,  bamit  bie  Sftäffe  nacb  aufjen  gter)e.  So  gefebiebt  eS  noeb  einmal  mit 
einem  ^Betttucbe.    2)amt  Wirb  baS  Xnd)  fofort  auf  ber  linfen  Seite  glatt  gebügelt. 

2Bei£grunbige  £ücber  nnb  Xtfcr^becfert  Werben  nadj  bem  SluSfbülen  mit  Ultras 
marin  gebläut,  boeb  nebme  man  fieb  bierbei  in  Siebt,  feine  23läuflecfen  barin  ju  ma= 
eben,  WeSbcrtb  bie  Släue  in  ein  SÖeutelcben  qtt^an,  pgebunben  nnb  gut  gerübrt 
Werben  mufe.  ^m  Uebrigen  bebarf  bie  2Bäfct)e  eines  foldjen  StücfeS  einer  moglicbft 
rafeben  Sebanblung,  bamit  bie  färben  niebt  leiben. 

Uttedjte  ^letUer  tion  tierjdjtetienarttgett  Stoffen.  (Sine^leiberwäfcbe  barf  niebt 
mit  anberer  SBäfcbe  öerbunben  Werben,  Weil  man  fie  bann  niebt  aufmerffam  beban= 
beln  fann.  3ut^  Scbonen  ber  färben  ift  eS  notbWenbig,  öor  bem  Söafcben  jWet 
Raffer  mit  ber  beftimmten  falten  Sänge,  Wop  D'tegenWaffer  genommen  werben  mu§, 
fertig  ?u  ftellen.  Slucb  Werbe  öorber  für  ein  reines  %a%  mit  bartem  Söaffer  aum 
SluSfbülen  geforgt,  wobinein  man  gtoet  ^anbboU  Sal^  Wirft,  WelcbeS  bis  jum  ®e; 
brauche  aufgelöft  fein  Wirb,  unb  baS  ^neinanberlaufen  ber  färben  oer^ütet.  Um 
baS  Äleib  in  ber  3Bäfcbe  Oon  etwaigen  ^ettflecfen  au  reinigen,  bie  man  in  ber  Sauge 
niebt  bemerfen  fann,  ift  eS  gut,  biefelben  Oor  bem  (Sinftecfen  mit  einem  Weisen  %a- 
ben  bureb  einen  ^rei§  bon  ^ceibftic^en  ju  bejeiebnen.  S)ie  ^lecfen  an  folgen  @tel= 
len  werben  bann  borab  einzeln  anSgeWafcben,  e^e  ba§  ^leib  in  bie  Sauge  fommt. 
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•£cr  Norf  totrb  ber  ßange  nad)  miammengenommen,  roobci  fdjmutjige  (Stellen  mit 
bcm,  nmo  jum  SDBafdjen  benimmt  ift,  angerieben  werben,  foi'e  in  ber  ^>anb  geroa-- 
icben  unl»  ort  nmgefafet,  {o  baß  feine  Stelle  übergangen  roirb;  bann  geid)ier)t  bas 
©ajcfcen  ber  ©reite  nad).  Sbenfo  roerben  2lermel  uuö  Xaitlc  üorgettommen.  üftnd) 
bcm  erftcn  2Baid)en  ttnrb  bas  Äleib  ftarf  auSgebriirft  unb  obne  ee  erft  btnaulegen, 
[«fori  in  ber  feiten  ßauge  in  gleicher  SBeife  rein  geroaidjen,  feft  ausgeDrücft  unb 
iofo:t  in  Dfagen=  m\b  bann  m  BaltfDüfitt  geiuülr  unb  umgefebrt;  nun  buvcb 
©tärfetoaffer  otogen,  feft  au§gebrücfr,  jum  Jlustrodnen  ber  SRäffe  in  ein  grobem 
33ertmcb  getoicfett,  Don  jtoei  Prionen  ausgeidjlagen,  aufgehängt  unb  im  Statten, 
nicbr  in  ber  (Bonne,  getrocfnet. 

JBerfrf)teonic  Mittel  \nm  JUkjrfjen  unedjter  Stoffe,  a)  ^ran^öfiiebe  (Seife ; 
fie  roirb  mir  heißem  JNegemoaffer  311  einer  Sauge  gejd)tagen,  fattes  ^egenroai; 
fer  binutgegoüen,  unb  and)  311m  anreiben  ber  tfletfe  gebraust,  b)  $Jlan  läßt  k 
Sjßfiinb  Seifenrour$el  in  einem  jebr  reinen  Xopfe  mit  1|  Cuart  D^egenmaffer  3toei 
Stuubcn  langiam  fodjen  unb  gießt  bie  ßauge  burd);  fod)t  bann  bie  2Bur,cin  jum 
jroeiten  )Dlai  unb  prent  iit  au§.  Sämmtlid)e  ßauge  roirb  mir  ftegenroaffer  der* 
bünnr  unb  ju  jtoeimaltgem  Jöaidjen  bce>  unechten  Zeuges  f citt  gebraud)t,  ebne  (Seife. 
c)  28ehcnmet)l,  3U  brei  Kleibern  ungefähr  2  $funb,  roirb  mit  ^egenroaffer  ju 
einem  glarrett  ^3rei  gerührt,  foebenbeö  SBaffer  binjugegoffen,  burdjgefoät  unb  bureb 
ein  lofeä  Xud)  gepreßr.  2)ie  ßauge  roirb  in  ^roei  j~f>eUe  getbeiftum  bie  Kleiber  jroei 
üftal  ut  roaid)en,  im  üftotbfaü  etroa3  fran^öfifcr)e  Seife  gebraucht;  in  hartem  3 
gefault.  Steifheit  bleibt  trotj  be§  Spü(en§  genug;  )it  bebiirfen  alfo  niebt  be§ 
StärfenS.  d)  $anamabol3,  \  Sßfunb  in  fleine  Stücfe  gefdjnitten,  in  einem  (Simer 
üoll  falten  Dfogenroaffer^  36  ©tunben  eingeroeidjt,  burd5gefeir)t  unb  in  ber  33riir)e 
ba§  3CU9  o^ne  'Seife  falt  geroaidjcn. 

SdjUmrje  SBoffeujeuge.  2tuf  gefebälte,  rein  geroaiebene  unb  rob  geriebene 
Äarfoffcfn  roirb  Gaffer  gegoffen.  $)a§  ftdj  an  ben  SBoben  fetjenbe  üfteljl  roirb  mir 
94egenn>affer  oerbüunr,  baiin  ba?  Benn  Wei  go?ol  aeroaidjen  unb,  geipiitt  in  roeidjem 
SBaffer,  ofme  ee>  anzunagen,  aufgetyaugi,  im  Spätren  faft  getrodnet  unb  bann 
feud)t  gebügelt. 

abgetragenen  fdjumrjen  flletbern,  93anb,  Xüllunb  <Sp  i  £  en  i  r)  r  e 
bertorene  S  d)  ro  ä'  r  3  e  roieber  311  geben.  (Seifenrour3el,  j  Sßfunb,  roirb 
eine  9^acr)t  eingeroeiebt,  bann  2  Stunben  gefoebt  unb  burd)  ein  Xud)  geprefer. 
©leidj.jeitig  roirb  ©fauljolä  12  Stunben  eingeroeidjt  unb  bann  2  Stunben  gefodir, 
burd)geieit)t  unb  bie  2tbfocbung  ber  Seifenrourjet  baju  gegoffen.  %it  bie  Sauge 
erf alter,  10  roirb  ba$  3eu3'  nacr)bem  erroaige  ^ettflecfen  üorfjer  entfernt  roorben  finb, 
in  berfelben  rein  geroafeben,  gut  gefpütt,  mit  bem  ooUen  2Baffer  aufgeljängt  unb 
auf  ber  linfen  Seite  nod)  feuetjt  gebügelt. 

ZW  unb  Spitzen  roerben  bebutjam  in  ber  ßauge  ausgebrücft  unb  auf  ber  tin= 
fen  Seite  glatt  gebügelt. 

abgetragene  f^marje  Seibe  rafebaufjupu^en.  3U  ^ttt  Sbeile  £raui"e= 
münsroaffer  nebme  man  gtoet  ^beile  ©ffig,  reibe  ba%  3eu9  nttt  einem  Scbroamme 
bamit  ah  unb  bügle  e§  auf  ber  linfen  Seite. 

$ramte§  nnb  üei(rtlenblane§  2Bottenjeug.  üJ?an  tr)ue  ju  bem  Seifenroaffer 
etroas  ^ottafc^e,  biefelbe  r)ebt  bie  ^arbe. 

©rime§  SBotteiqeng  roirb  mit  ßauge  öon  (Seifenroursel,  ober  ber  franko ftf eben 
Seife  geroafdjen;  Odjfengaöe  öerträgt  nicr)t  jebe  grüne  ^arbe. 

ivtaueK  uub  niotlene  ^triimjife  su  roafeben  unb  mb'glidjftöor  Ein- 
laufen 3U  beroabten.  Wlan  lo  er)  e  Seife  mit  einem  großen  Stücf  (Soba  31t 
einer  biefen  Salbe,  nebme  baüon  fo  üiel  at§  nöt^tg  su  Reißern  D^egenroaffer,  unb 
fd)lage,  ftoße,  brüd'e  ba$  roollene  ßeug  ein  Stüd  nact)  bem  anberen  barin,  obne  e§ 
öor  ober  nad)  bem  SBafdjen  in  ber  ßauge  liegen  3U  laffen,  unb  roieberbote  bk$  SSer- 
fabren  noeb  sroei  WftaL  £ux  britten  ßauge,  bie  etroa3  bünner  fein  muß,  gebe  man 
etroa§  Stau,  brücfe  ben  $tanell  ftarf  au§  unb  f)änge  i^n  auf;  noeb  feuebt  muß  er 
gebügelt  roerben.    SSon  Strümpfen  fann  man  bei  bem  SBafdjen  fecb§  auf  ein  %flal 
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nehmen;  biefefben  derben  bann  aufgenridfett  unb  ber  ©rette  nadj  abgerungen, 
glatt  gebogen  unb  aufgehängt-,  unb  laufen  bei  folgern  SBerfaljren  ebenfo  roenig  ein, 
al§  roenn  fie  über  ©trumpfformen  gebogen  mürben. 

Söeiftc,  IjaNmioffene  (Strümpfe  3  u  m  a  f  cb  e  n  unbiljreSöeifceauers 
galten.  (Sie  rcerben  auf  ber  linfen  (Seite  mit  (Seife  angerieben,  aufgerollt,  mit 
Sftegenro  äff  er  bebecft  über  9lad)t  Ijingeftellt;  bm  anberen  sSorgen  roäfctit  man  fte 
t)erau§,  jteljt  bie  rechte  (Seite  nad)  aujjen,  fcift  fie  ein  unb  bebecft  fie  nodnnal§  mit 
f altem  SRegenroaffer ;  nadj  12  (Stunben  roerben  fie  roieber  g eroaf et) en,  immer  mit 
faltet  Sauge,  rooburdj  fie  raeife  bleiben,  nad)  12  (Stunben  nochmals  geroajdjen,  je^t 
rein;  bann  rollt  man  fie  auf,  ringt  fie  ber  breite  nact)  au§,  blaut  fie,  unb  täfet  fie 
im  (Statten  trocfnen. 

@me  feör  fdjmufciße  uiattirte  tätttbtät  ju  toafdjen.  äftan  roeidjt  fie  brei  Sage 
lang  in  faltem  ^Regentoaffer  ein,  taufyt  fie  barin  tägttd)  unb  toed^felt  ba%  SBaffer 
tägtict),  rooburd)  fiel)  ber  ©d)mu&  au§  ber  2Botte  ober  SBatte  löft;  bann  reibt  man 
fie  mit  (Seife  ein,  unb  bürftet  fie  mit  t alter  (Seifentauge  grünblidj  rein ;  barauf 
roirb  fie  gejpült,  abgerungen,  au§gefdjtagen  Oon  aroei  $erfonen  unb  im  ©Ratten 
aufgehängt,  ©ine  weniger  fdjmuj3ige  SDetfe  meiere  man  ntct)t  ein,  um  bie  färben 
ju  fronen,  unb  fcfytage  fie,  beüor  fie  ganj  troefen  ift,  nodj  einmal  au§. 

SBafdjen  ber  tootfenen  glatteflfoeflett.  äftan  neljme  2  $funb  (Seife,  1  $funb 
©oba  unb  £  SJStnt  Slmmonia;  ttme  bie§  in  2  Ouart  Ijcifcen  2öaffer§  unb  rubre  2We§ 
ju  einem  $rei  pfammen.  üftun  neunte  man  für  jebe  &u  roafd)enbe  SDecfe  einen 
ßuber,  fülle  benfelben  mit  beißem  Sßaffer  nadjbem  bie  £)ecfe  hineingelegt  ift  unb  tbue 
einen  Saffenfopf  öott  be§  33reie§  brn^u.  Sftadjbem  nun  bie  S)ecfe  mit  btn  $änbtn 
tüchtig  buretygearbeitet  ift,  fommt  fie  in  einen  Reiten  QVibtx,  beffen  %n$alt  genau 
berfelbe  roie  ber  be§  erften  ift.  2tudj  bter  nrirb  bie  2)ede  berfelben  ^rocebur  unter= 
inorfen.  2)ann  ttmtman  fie  in  einen  britten  ßuber  ebenfalls  Reiften,  aber  f  l  a  r  e  n 
üöaffer§,  alfo  ofme  Bu^^  Der  ermähnten  SJhfdnmg.  SBenn  eine  rootlene  ©eefe 
jum  erften  9ftal  geroafd)en  roirb,  ift  e§  nottjroenbig,  fie  burdj  ein  ^raeite§  f  lare§ 
Sßaffer  ge^en  pt  laffen.  S)ann  roirb  fie  entroeber  mit  ben  ^änben  ober  bermittelft 
oe§  mit  Siecht  populären  Dftngerg,  abgerungen  unb  fofort  im  freien  aufgef)  äugt, 
£or  allen  fingen  barf  man  aber  roeber  falteg  SBaffer  gum  2Bafc§en  gebrauten  nodj 
bie  2)ecfe  in  folgern  einroeieben  ober  liegen  laffen,  roetf  fie  fonft  pfammentäuft  ober 
filgartig  roirb. 

ftufetetyndje  gn  toaftfjen.  ffllan  nebme  foldje§  nur  an  red)t  toarmen  Sagen  bor, 
ßuerft  roirb  ber  ©taub  Ijerau§gef  topft  unb  gebürftet.  £)anadj  fütte  man  ein 
Sßafcbfafi  mit  SBaffer,  tege  nact)  ber  ^orberfeite  ein  33rett  barauf,  einen  Stjeit  be§ 
Seppicfe§  barüber,  mac^e  fotc^e§  naft,  reibe  attermärt§  mit  einem  ©tue!  ©eife  an  unb 
mafc^e  nun  bie  ©tette  mit  einer  dürfte  rein,  ©ann  taffe  man  ben  reinen  Z^dl 
in'S  SBaffer  gteiten,  faljre  mit  SBafd^en  beiber  ©eiten  fort,  fpüte  ben  Seppic^,  brücfe 
i^n,  foüiet  at§  t^untic^,  au§  unb  pnge  i^n,  bie  tinfe  ©eite  nac^  oben,  im  ©djatten 
auf.  33eoor  ber  Seppid^  ganj  trorfen  geraorben,  tt)irb  fotetjer  gtatt  gemangett  ober 
gebügett. 

2ludj  fann  man  ben  Seppid^  mit  einem  ©tücf  ^tanett,  in  einer  fetten  falten 
©eifentauge  ftarf  au§gebrüdft,  ttjeitroeife  abreiben,  raobei  man  ba§  Xud)  öfter  au& 
mäfc^t.  2)ann  reibt  man  bie  gereinigte  ©tette  mit  einem  reinen  in  fattem  Segens 
paffer  au§gebrüdtten  ©d^roamm  einigemal  nadj  unb  troefnet  bie  9^äffe  mit  reinen 
•£üdjern  ah.    (Sin  fotdjeS  SSerfa^ren  mact)t  ben  Sepptc^  ttueber  gana  ^übic^. 

@ine  ©ettjie^e  git  tuaf^eit.  2)iefelbe  mirb  nafe  gemalt,  mit  (Scr)mierfetfe 
überatt  bünn  befinden,  aufgerollt,  mit  taurcarmem  D^egenniaffer  bebecft  unb  über 
yiafyt  eingereicht.  2lm  anberen  Sage  ftauct)t  man  fie  tüdjtig  in  bem  SBaffer  au§, 
tegt  fie  auf  einen  reinen  Sijd),  beftreicljt  fie  nochmals  mit  ©eife  unb  rr>äfcr)t  fie  mit 
einer  dürfte  unb  ^eifeem  Sftegemoaffer  berartig,  bah  man  nic^t  bie  fteinfte  ©teile 
übergebt.  2)arnact)  roirb  fie  roieber  in  roarmem  2öaffer  geftauc^t,  bamit  ber  ©c^mu^ 
fiel)  löfe,  unb  ba%  ©infeifen,  dürften  unb  2lu§ftauct)en  nocl)  einmal  roiebertjott. 
S)ann  rairb  bie  B^ecpe  gut  gebleicht  unb  fpätcr  gemangelt. 

2luf  gleite  2Beife  fann  33ettraerf,  roetd)e§  in  anfteefenben  ^ranf^eiten  gebraust 
rtmrbe,  be|anbettn)erben;ba§  33teicben  auf  bem  Dualen  nimmt  atle§  Slnftecfenbe  meg. 
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meinen,  ejmleu,  matten  utt*  nu^än^cn  fcet  Söäfdje* 

©ine  33(eicbe  mufe  mo  möglich  fo  angelegt  fein,  ba§  her  simefjmertbe  ÜJJfonb 
beim  Slufgeljen  ben  ^(cuj  frei  befdjeint.  Säume  finb  bem  23leid)en  fer)r  binbertieb, 
einmal  beS  ©cbattenS,  mebr  nod)  beS  SlbfalleuS  ber  glätter  roegen,  inbem  manche 
berfetben,  ganj  befonberS  2öallnuf3=  unb  2Beintraubenblätter,  ber  SKäfrfje  Rieden 
mitreiten,  bie  ntcr)t  roieber  meieren.  £)aS  2Beiß$eug  bleicht  am  febönften  über^aebt 
bei  ftarf  gunebmenbem  äftonbe  unb  roäbrenb  beS  SoltmonbeS ;  bodj  erf^ör)t  audj  ber 
ÜWorgent|au  bie  Sßeifee.  2)aS  ®raS  barf  roeber  gu  lang,  nod)  ber  Sftafen  ju  fabl 
fein,  am  beften  ift  eS,  toenn  berfelbe  nötigenfalls  10—12  Sage  borijer  gemäht 
unb  fdjarf  abgeljarft  roorben  ift.  Um  bie  SQBäjdje  bor  2ln fdjmutjen  ju  Ijüten,  raffe  man 
im  SBefttje  einer  eigenen  58teicr)e,  namentlich,  bei  naffer  Witterung,  beim  Einlegen 
abgetoafebene  ^olsfdjufje  anhieben.  SDqS  ßegen  ber  2Bäfd)e  gefcr)e^e  retbentoeife,  jebe 
©orte  mufe  guiammengelegt  roerben  unb  gmar  bie  SRamenfcite  nad)  oben;  jroifdjen 
je  groei  3fail)en  mirb  gum  ^Begießen  ein  2Beg  Oon  nötiger  breite  gelaffen,  bamit 
nid)t  bie  SBäfcbe  betreten  roirb.  $eine  (Stürfe,  alS:  ^rägelcben,  Slermel,  ©bitjen 
u.  bergl.,  lege  man  auf  ein  grobes  33tetdt)=  ober  35etttucf).  ©obalb  bie  Sßa'fcbe  liegt, 
mufj  fie  mit  faltem  SBaffer  begoffen  unb  gut  beauffiebtigt  fterben.  (SS  barf  biefelbe 
ntd)t  troefen  liegen,  mufe  bietmeljr  ftetS  naß  gebalten  unb  jebeS  jufammengemebte 
©tütf  roieber  gerabe  gelegt  roerben.  3n  ber  Hälfte  ber  23leid)3eit  roirb  fie  umge; 
febrt.  (Sin  gu  langes  23leicr)en  ift  eben  fein  SSortljeil  für  bk  SBäfcbe,  ein  Sag  unb 
eine  9?ad)t,  ober  falls  man  baS  üftadjtbleidjen  ju  öermeiben  roünfdjt,  ift  im  (Sommer, 
roenn  fie  friib  Borgens  ausgelegt  roirb,  ein  Sag  fcfyon  binreiebenb;  feine  33ügel= 
roäfcbe  roirb  bei  bellem  ©onnenfebein  in  einem  balben  Sage  fe^r  roeiB.  %lad)  bem 
S5leicben  muß  fie  gefbült  unb  geblaut  roerben;  bagu  nebme  man  Ultramarin,  binbe 
eS  in  einScutelcben,  macbe  baS  SBBaffer  nid)t  ju  blau  unb  nebjne  niebt  mebr  2Baffer, 
als  nötbig  ift.  33täue  fott  nur  bie  2Bei§e  erböben,  31t  biet  ift  bäfelid).  Sfenfteroors 
Ijänge  machen  eine  Shtsnaljme.  3ft  2llleS  bübjcb  geblaut  fo  roirb  eS  auSgefcblagen 
unb  glatt  über  bie  Seine  gelegt;  ift  biefelbe  auf  bem  SBoben  auSgefpannt,  fo  ber= 
fäume  man  nid)t,  fie  borber  abguroifeben.  dlaä)  bem  Srodnen  roirb  jebeS  ©tüd 
pfammen  genommen  in  ben  2öaid)forb  gelegt. 

glctf  cn  att$  beißet  2öä?d)c  %u  entfernen* 

Sftotljroeinfleden  aus  £ifd)3eug.  3#an  feuchte  bie  $lede  nadj  ber  2Bäfa)c 
mit  ditronenfaft  ober  (Sljlorroaffer  an,  lege  baS  £ifd)tucb  in  bie  ©onne  auf  ben  *Ra= 
fen  unb  bie  $lecfe  berfdjroinben;  ober  man  reibe  fie  einmit$ottafd)e  unb  ©eife,  ober 
©als  unb  ©eife,  uub  mafc^e  bieS  nacb  bem  23leid)en  roieber  ab.  —  ©  1 0  cf  fl  e  cf  e  n, 
aueb  ©rbflecfen  genannt,  meieben  bureb  Einreiben  mit  einer  2luflöfung  üort  ©alg 
unb  ©almiaf,  oon  erftereml@felöffelüotl,  üon  legerem  1  Sb^elöffel  öoll,  maS  nötbi= 
genfallS  mteberbolt  merben  mu|.  —  2)urcb  Einreiben  mit  $ottafcbe  meieben  fie  eben= 
falls ;  aud)  raenn  man  bie  flecfigen  ©tücfe  oiergeljn  Sage  lang  in  faure  äftilcb  legt, 
biefe  mancf)mat  erneuernb.— 9?  oft  fie  cf  en  greifen  baS  Beug  fer)r  an  unb  finb,  roenn 
fie  in  lange  in  ber  2Bäfcbe  bleiben,  ferner  ttjcgguf Raffen.  $n  einefladje  ©cbüffel  mirb 
focbenbeS  äBaffer  gegoffen,  biefe  auf  bie  ^erbplatte  geftellt,  bieflecfige  ©teile  binein= 
gelegt,  mit  ©auerfleefalg  eingerieben;  nötbigenfallS  mieberbolt  unb  in  SBaffer  auS- 
c^ef pült. — 5D  i  n  t  e  n  fl  e  cf  e  n  roerben  mie  D^coftflecfen  bebanbelt,  boeb  bleibt  ein  gelber 
^lecfen  jurücf,  ben  man  bann  mit  öerbünnter  ©cbtoefelfäure  beftreid)t  unb  in  2Baf= 
f er  auStt)äfd)t.— Slucb  fann  man  baS  naffe  3eug  mit  bem  ©intenflecfen  über  ©cbraefel= 
bambf  galten,  inbem  man  einen  ©cbmefetfaben  anfted't  unb  t^n  barunter  bält. 

©olc^e  Rieden  muffen  entfernt  merben,  et)e  bie  3Bäfd)e  gemafc^en  rairb. 

Stätten  *et  Söäf^e* 

Mit  öefodjter  ^tärfe  :  Wlan  nebme  bie  befte  (Sornftärfe,  meiere  fie  mit  tttttö 
2ßaffer  in  einem  febr  fauberen  ©efebtrr  ein,  gerreibe  fie  mit  ein  menig  Släue,  gieße 
unter  ftetem  Rubren,  baS  erforbertidje  foebenbe  2Baffer  ^ingu,  t^ue  ein  ioenig  meines 
2ßacbS  binjn  unb  rubre  fie  über  bem  $euer,  bis  fie  gut  burdjgefocbt  ift.  2)a§ 
JBacbS  berbütet  baS  Slnfleben  an  baS  Sügeleifen  unb  bie  2JBäf^e  erhält  baburc^ 
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einen  ferneren  ©lanj.  Um  einer  SBinterwäfcbe  bie  nötige  2Bei§e  $u  geben,  rüljre 
man  ertoaS  feine§  Äod&falj  burd)  bie  fodjenbe  ©tärfe,  au  einem  (Suppenteller  etloa 
einen  ©felöffel  öoll.  3(t  bie  ©tärfe  aufmerfiam  gefoebt,  fo  wirb  fie  bureb,  einen 
geftr  täten  ©tärfebeutel  ober  ein  Xuü)  gebrüd't.  SDte  31t  ftärfenben  Steile  werben 
nun,  je  nacfybem  fie  meljr  ober  Weniger  ©tärfe  bebürfen,  forttrt.  3"  $altenl)emben, 
ßerrenfragen,  äftanfebetten,  SBeften  nimmt  man  jiemlid)  biete  ©tärfe;  bie  fallen; 
ftücfe  an  bm  £emben  Werben  tüd&ttg  eingerieben,  bann  feft  au§gebrücft,  mit  einem 
reinen  troefnen  £udje  nadjgebrücft  unb  abgerieben  unb  jebe§  ©tuet  glatt  auf  bie 
Seine  gebracht;  ju  SBeften  nimmt  man  bie  ©tärfe  dtva§  berbünnt,  meljr  nod?  ju 
ben  Unterröcken,  ©iefelben  Werben  öon  gWei  ^erfonen  gut  au3gefd)lagen.  2ludj 
£ifcrßeug  Wirb  in  gan$  berbünnter  ©tärfe  geftärft  au§gefd)lagen,  unb  glatt  aufge= 
rjängt.  @§  gewinnt  baburdj  fel)r  an  Slnfeljen  unb  fyält  ftdj  länger  rein,  $ür  $ra= 
gen,  Borten  u.  f,  W.  bon  9)cutl  unb  XM  nimmt  man  berbünnte  ©tärfe  unb  Wicfelt 
bie  ©adjen  jum  i^tarWerben  nacb,  bem  ©tärfen  in  ein  reme§,  lofe§  £udj,  brücft 
foIcr)e§  bon  allen  ©eitert  an  unb  Ijängt  bie  berfdjicbenen  Steile  pm  £rodnen  .auf. 
Äattunfteiber  unb  ©d)üraen  muffen  aud)  cttvaZ  geftärft  Werben. 

SKÄit  rofjer  ^tärfe:  2)ie§  eignet  fidr)  befonber§  für  galtenbemben,  SDcanfcbetten 
u.  1".  W.  9Jcan  rüfjrt  bie  rolje  ©tärfe  mit  Sßaffer  an,  aiemli$  bünn,  tttoa  wie  Wild), 
brücft  bie  ^altenftücfe  ber  £emben,  Sttanfdjetten,  fragen  hinein  unb  mit  ber  £anb 
au§,  f topft  bie  Stjeite  mit  ben  #änben,  jtc^t  fie  glatt  unb  wiefett  fie  auf.  dlad) 
einer  falben  ©tunbe  tonnen  fie  fdjon  gebügelt  Werben,  mit  einem  fer)r  tjetfeen  ©tfen, 
ba§  man  um  e§  au  glätten  mit  tttvtö  (Stearin  Beftreidjt  unb  gut  Wieber  abpu^t. 
Um  gerührte,  übriggebliebene  robe  ©tärfe  Wieber  benu^en  au  fönnen,  Wirb,  nad)bem 
fie  fidj  gefenft  §at,  ba§  SBaffer  abgegoffen  unb  biefetbe  getroefnet. 

<$infeu$ten  utti>  2$ü&eln  üev  2M?d)c* 

£)a§  Einfeuchten  gefdjie^t  am  beften  mit  einem  fteinen  Befen,  Welker  eigen§ 
ju  biefem  Broecf  beftimmt  ift.  Siterft  breitet  man  ein  grobe§  £ud)  auf  bem  Sifcfye 
au§,  legt  öon  ben  fteineren  ©tücfen  ein§  nad)  bem  anberen  barauf,  größere  ein 
paar  ffllal  aufammengetegt  unb  fprengt  jebe§  SUtol  ttwtö  Söaffer  barüber,  Wobei  bie 
geftärfte  SBäfdje  etWa§  mefjr  angefeuchtet  Wirb.  3ft  man  bamit  fertig— bod)  barf 
nid)t  metjr  angefeuchtet  Werben,  af§  ben  anberen  Sag  gebügelt  wirb— fo  totale  man 
ba%  %uä)  sufammen  unb  lege  e§  in  einen  2Bafd)forb.  (Bobalb  bk  2Bäfct)e  gut  burd)= 
gebogen  ift,  jie^e  man  jebe§  ©tue!  borfidjtig  glatt,  glätte  aud)  bk  Bänber  mit  bem 
sftücfen  eine3  äReffer§  unb  r)alte  bie  Xüfyzx  aufammen,  bie  ©ggen  feittoärtS,  bk 
©äume  gerabe  auf  einanber.  Unterröcke  Werben  üon  sWei  ^erfonen,  inbem  bk  eine 
ben  2mnb,  bie  anbere  btn  (Saum  b.ält,  einigemal  Oorfic^tig  auSgefdjtagen  unb  bann 
glatt  guiammengetegt;  ebenjo  geje^e^e  e§  mit  ben  ^leiberröcfen.  ©e^r  gut  ift  e§, 
wenn  bie  SDSäfd^e  Oor  bem  bügeln  eine  D^ac^t  liegt.  £)urd)  folc^e  ©e^anbtung  lei= 
btt  biejetbe  beim  bügeln  biel  Weniger,  Wirb  p&fdjer  unb  man  ift  rafc^er  ba~ 
mit  fertig. 

2öa§  ba%  Sügeln  betrifft,  fo  mufe  foldjeS  burc^  3ufe^en  unb  Uebung  erlernt 
werben,  wo^u  bielleicb,t  folgenbe  ^Bemerkungen  beitragen  fönnen :  ©er  SBügelttfdj 
werbe  mit  einer  woEenen  2)ecfe  üerieb,en  unb  biefe  mit  einem  reinen  23ügeltud}e 
bebeeft,  weld)e§  an  allen  bier  ©den  be§  £ijd)e§  gufammengefteeft  Wirb;  für  ^teiber= 
röcfe  ift  ein  mit  wollenem  3euge  befpannte§  unb  mit  einem  Weisen  (Stücf  üerfe^encS 
Bügelbrett  faft  unentbehrlich.  Beim  2lnfaitf  eine&  Söügeletfen§  fer)e  man  auf  eine 
abgerunbete  (Spi^e.  3um  rafc^eren  ^eifeWerben  ber  Botjen  unb  aur  (Srbattung  be§ 
5euer§  fteÖc  man  biejetben  auf  bie  Äante  unb  lege  jebe§  Stftat  tttotö  (Steinfo^len 
öarauf.  ®te  Bollen  bürfen  ntcr^t  ju  glü^enb  gemacht  Werben,  bie  platte  be§  @ifen§ 
rmiB  gwar  beim  Berühren  feuc^tgemaftter  Ringer  aijc^en,  boeb.  Wirb  burd)  einbetfee§ 
Bügeln  bie  2QBäfcr)e  ntdjt  r)üh)<i)  unb  pufig  gelb.  (Sollte  bureb  unfunbige  ^anb 
eine  (Stelle  gelb  geworben  fein,  fo  ftede  man  ba§  ©tuet  fofort  in  gana  falte§  SBaffer. 
Beim  Bügeln  gewönne  man  fieb,  baö  (Eifert  ftct§  auf  einen  Bügetfufe  ju  ftellen  unb 
ielbft  niebt  einen  Slugenbticf  auf  bie  2)ede,  fie  Wirb  fo  lange  Bett  gut  erhalten; 
oin  Bügettucb  mit  Branbflecfen  imat  oon  ^adjfäfftafett. 


123  

(Sb*  man  ju  bügeln"  anfängt,  muß  ba§  beftimmte  ©tücf  glatt  Eingelegt  werben 
unbbaS  SBügeln  frers  in  geraber  Dftdjtung  gefdjeljen,  Wobei  etwaSflareS  SEBaffer  unb 
ein  ©djwämmdjen  ober  ßäbpdien  jnr  Jpanb  fei,  um  eine  $u  trod'ene  (Stelle  ober  ent= 
ftanbene  $alte  etn)a%  anjufeudjten.  Sei  ben  dürfen  ober  Slermeln  bügele  man  nid)t 
unnötiger  SBeife  am  (Snbe  einer  $alte,  bleibe  bielmeljr  eine  £anbbreit  baüon  ah 
unb  glätte  suletjt  foldje  ©teile,  inbem  ba3  ©tücf  aufeinanber  gelegt  Wirb.  2llte 
SQBäfdje,  mit  SluSnabme  üon  ©ticfercien,  bügelt  man  ftetS  auf  ber  redeten  (Seite. 

Sieben,  fficäcn  oDe*  Scflett  juiu  "Mandeln  t>e*  Sßafdje. 

jS&aZ  Collen  ober  hangeln  gefdjiefjt  r)ier  in  Slmerifa  feiten,  unb  bod)  ift  e§  We= 
niger  jeitraubenb,  für  bie  ©d)önbeit  unb  ben  ©fan^  ber  2Bäfcr)e  nürjlid)er,  für  bie 
Stouerfjafttgfeit  üon  größerem  Sßortljetl  Wie  ba§  bügeln,  ©tc  fleinen  üftangeln 
ober  Collen,  Weldje  man  jeijt  bat,  bie  fo  roenig  tylafy  einnehmen  unb  fo  leidjt  oon 
ber  £au3frau  felbft  gel)anb|abt  werben  fönnen,  follten  in  feinem  £au§Ijalre  fehlen. 
3ur  ^ollwäfcbe  eignet  fi$  borjüglid)  ein  langer,  fdjmaler,  oierecfiger  jtorb. 
©iefelbe  läßt  fid)  am  fdjönften  mangeln,  roenn  man  fie  nict)t  öoEftanbig  trocfen  wer* 
ben  läßt;  bod)  ift  ba3  ©infeuc^ten  eigentlich  ntdjt  an^uratben,  ba  fie  bann  leidjt  ju 
biel  $euct)tigfeit  ert)ält.  £)cnn  bie  SQßäfdje  barf  thtn  fo  roenig  ju  feudjt  als  $u  trocfen 
fein,  Weit  beibe§  Weber  bie  gettntnfdjte  ©lätte  nod)  ©fana  entfielen  läßt.  23eim 
Bierjen  wirb  jebe  ©orte  jufammengelegt  unb  jwar  bie  rechte  ©eite  nad)  außen.  $)ie 
©eruierten  3ier)t  man  gleidjmäßig  erft  ber  breite,  bann  ber  Sänge  nad),  bie  (Sggen= 
feite  aber  roirb  ntdjt  gebogen,  roeit  fonft  leicht  Sl£fet  entfielen;  bie  ©äume  muffen 
genau  aufeinanber  treffen,  e§  barf  feine  ©eite  borfter)en.  ©inb  alle  ©eruierten  Oon 
einem  2>effm  gesogen,  fo  fann  man  bon  gewöhnlicher  Qualität  3,  fonft  4  — 5  ©tücf 
fo  aufeinanber  bringen,  baß  bie  ©äume  nebeneinanber  liegen ;  man  roßt  fie  bann 
glatt  gufammen  unb  legt  fie  in  ben  mit  einem  £ucr)e  tierfeijenen  9D?angelforb.  ©ben 
fo  gefd)ier)t  e§  mit  ben  £anb=  unb  £affentüd)ern.  £ifcr>unb  ©erttücr)er  Werben  burdj 
2  $erfonen  erft  ber  ©reite  nad)  gebogen,  inbem  man  fie  bobbelt  legt  unb  bie  ganje 
©ggenfeite  bi§  gur  äftitte  r)in  jufammenfaßt,  gteidmräßig  jier)t  unb  banaä)  mit  ber 
$anb  an  ber  ©gge  fjerftretdjt,  um  fie  roieber  ju  glätten,  £>ann  faßt  man  an  ber 
redjten  ©eite  bie^tafvt,  ftreift  fct)arf  baran  Ijer,  jiet)t  ba$  ©tücf  eben  fo  ber  Sänge  nad) 
unb  ftreift  ben  ©aum  gerabe.  Üftuu  fdjlägt  man  ba§  £ifcr>  ober  ©erttucr)  2  bi§ 
3mal  au§,  wobei  etwas  nad)  ber  Witte  r)tnjmgefaßt  roerben  muß.  9^ad)  ©ertjättniß 
ber  SDfomgelbreite  roerben  bie  bemerften  (sptüac  ein;  ober  groeimal  bobbelt  gelegt, 
^ierju  faßt  man  ben  Unter;  unb  Qberfaum  auf  bem  £ifdt)e  jufammen,  roobei  ber 
Qrbnung  roegen  bie  ©ggen  nid)t  im  ©eringften  oorfter)en  bürfen,  aud)  muffen  inroen= 
big  galten  bermieben  roerben.  2)ann  mirb  ba%  ©tücf  einmal  bobbelt  gelegt  unb 
ebenfalls  glatt  aufgerollt.  93ett-  unb  ^iffengüge  roerben,  nacr)bem  bie  Räuber  mit 
bem  Diüden  eine§  Keffers  geglättet  ftnb,.auf  ber  redeten  ©eite  au§gefd)lagen,  roobei 
man  fo  anfaffe,  ba%  feine  ^iö'fel  entfielen,  ©rftere  roerben  einmal  bobbelt  gelegt, 
bon  letjteren  etroa  bret  ©tücf  ^ufammen,  roie  e§  bei  bm  ©erbietten  bemerft  ift.  |)em= 
ben  sier)t  man  erft  ber  ©reite  unb  bann  ber  ßänge  nad)  fer)r  glatt,  faltet  fie  ber  Sänge 
nad)  bobbelt,  ber  üftame  fommt  nad)  aufeen,  unb  legt  bann  2  berfetben  bon  gleicher 
2lrt  fo  aufeinanber,  ba§  fid)  unten  unb  oben,  entgegengefetjt,  bie  2lermel  befinben, 
roetd^e  foroeit  bobbelt  gelegt  Werben,  bafc  fie  ntdjt  borfteben,  rooburd)  bie  Stolle  eine 
möglid)ft  gleicbmärjige  ©icfe  ert)ält.  (S§  ift  btefe§  ühtvfyaupt  notr)roenbig,  roeil  ba§ 
3eug  anbernfallS  riiifyt  glatt  Werben  fann  unb  fet)r  leibet.  £afd)entüd)er  legt  man 
tßk  ©erbietten  unb  jWar  ätoa  8  um  ein  Ofoß^ola.  ©trümbfe  Werben  berartig  geso= 
gen,  ba$  bie  gfufcfeite  oben  unb  bie  ^erfe  unten  liegt,  ba§  9^är)tct)en  fommt  genau  in 
bie  30^itte,  man  legt  fie  fo  neben  einanber  auf  im  £rocfentud),  ba%  %ü$t  unb  9^än= 
ber  abwecr)fetn.  äft  ctlle§  Beug  gebogen  unb  in  Collen  gemacht,  laffe  man  e§  eine 
9lad)t  liegen. 

SBetm  @ebraud)e  ber  Mangel  ift  r)aubtfäd)lid)  ju  beachten,  bafc  bort)er  ber 
©taub  babon  abgebutjt  Wirb  unb  bafj  man  Collen  bon  möglicr)ft  gleichmäßiger  S)icfe 
unterlege,  We§balb  4  dtotify'olitv  faft  unentbebrtid)  ftnb.  ferner  ift  barauf  au  ach- 
ten, ba§  btefelben  gans  Wageredjt  unter  bit  fanget  fommen,  burdj  ein  ©d)rägliegen 
Wirb  baä  Beug  fer)r  angegriffen  unb  faltig.    21hct)  muß  ba$  Bier)en  ober  SDre§en 
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♦ 
garta  regelmäßig  gefcbeben  unb  barf  ba§  Beug  tttc^t  ju  lange  barunter  bleiben 
maä)  bem  Mängeln  toirb  jebe§  <Stücf  fo  gefaltet,  toie  e§  im  2Bäi"tf)eid)ranf  am  pof« 
fenbften  liegen  fann,  unb  brauet  nur  nadj  bem  galten  einmal  mit  bem  23ügeleifen 
über  bie  oberfte  (Seite  bcr  jufammengelegten  SBäfdje  gefahren  toerben,  bamit  fie  feft 
äufammenbletbt. 

©eftitfte  ©amenbemben  toerben  ntcr)t  gemangelt,  ebenfo  toentg  toie  ©tiefereien. 

£)a§  Drbnen  einer  fdjönen  2Bäfct)e  in  einem  fauberen  2Bäfd)efcbranf  tft  ein 
Vergnügen  für  bie  $au§frau.  2)erfelbe  barf  nidjt  &u  btdjit  an  ber  SBanb  fielen, 
bamit  bon  atttn  (Seiten  Suft  ba^u  fommen  fann.  @§  gewährt  einen  ^übfd^en  2ln- 
bltcf,  toenn  bie  Söörte  mit  blauem  $abter  belegt  finb,  ba%  an  ber  SBorberfcitc  in 
ßaefen  auSgefdjmtten  ift,  ober  toenn  roetfee  SPapterftrtfcen,  toie  fie  in  ben  Rapier? 
banblungen  $u  baben  finb,  btn  anberen  Sftanb  gieren. 

S)*ie  2öäfct)e  muß  bor  bem  ©inlegen  ganj  troefen  fein.  ülftan  lege  |ebe§  3ttal 
bie  frifebe  Sßäfdje  unten  §tn,  bie  anbere  oben  barauf,  $ub\§  orbentlitf),  baß  fein 
Stücf  meljr  borftebe,  at§  ba§  anbere,  bie  SRü-rffette  |ebe§  Stücf  nadj  born.  2)te 
Serbietten  ber  feinen  @ebecfe  tonnen  mit  einem  farbigen  Söänbcben  freu^toeife  ap 
bunben  toerben,  unb  auf  bie  baju  geprenben  £ifdjtüd)er  gelegt  toerben;  bk 
getoöbnlicfyen  £ifdjtüdjer,  tote  aueb  bie  Serbietten  üon  gleichem  Oftufter  lege  man 
egal  auf  einanber,  toie  aueb  bie  #anbtüdjer  üon  gleichem  S&ufier.  $m  Uebrigen 
richte  man  ftdj  nad)  bem  S^aum  unb  arrangire  alle§  beftens\  9?tegebebte#au§= 
frau  ben  Scblüffel  bem  SDienftmäbdjen,  um  etroaS  au§  bem  Sdjranfe  in  bolen, 
bann  toirb  fie  benfelben  immer  f)übfcb  in  Drbnung  unb.  t^re  $reube  baran  fyabtn. 

2Saf tyleine,  matmnetn,  SSa^tötbe* 

S)amtt  bie  Seine  nacb  bem  2lbnebmen  bei  bem  Sluftoicfeln  fidj  niebt  lofe  brebe, 
fonbern  glatt  unb  in  Drbnung  bleibe,  barf  man  fie  nid)t  toie  Strumbfgarn  bon  ftdp 
ah  auftoicfeln,  fonbern  muß  ba%  Knäuel  ftet§  nacb  ftdj  bin  umbreljen.  9^adö  |ebe§= 
maligem  @ebraud>e  legt  man  fie  in  ein  bagu  beftimmte§  (Säcfcben  unb  bangt  bk§  in 
ber  $orratb§fammer  auf,  tote  aueb  baZ  (Säcfcben  mit  ben  gebrausten,  nadjges 
jaulten  klammem, 

3um  2lu§laugen  einer  ungebleichten  »3Baf kleine,  obne  toeldje§  fie  ber  naffen 
SO&äfctje  (Streifen  mitteilt,  ioerbe  biefelbe  lofe  pfammengebunben  unb  in  einem 
Äeffel  mit  Seife  unb  borber  aufgelöster  Soba  mit  2Baffer  reieblicb  bebeeft  unb  £ 
Stunbe  gefodjt,  toäbrenb  man  fie  aufteilen  nieberbrücft.  Üftacbbem  toirb  fie  nodj= 
mal§  mit  Sftegentoaffer  dnt  SBeile  gefönt,  gum  2lu§aieben  in  n)eicbe§  2Baff  er  gelegt, 
bann  ^um  £rocfnen  aufgefbannt.  S)ie  2Bafcr)förbe  muffen  nacb  bem  ©ebrauebe 
grünblicb  gereinigt  unb  getroefnet  merben ;  auc^  auf  ber  unteren  Seite,  unb  eben= 
falls  in  bie  33orratI)§fammer  gebraut;  ober  beffer,  mit  ßetne,  klammern,  33ügel= 
beefe  unb  2lEem,  toa§  aur  SBäfc^e  gehört,  in  eine  befonbere  Kammer,  roo  fie  bann 
3ur  Slufna^me  ber  febmu^igen  äßäfdje  bienen  fönnen.  Slucb  ba$  ßaöOenfiftcben 
unb  ^leibungSftücfe,  bk  nict)t  meljr  gebraust  toerben,  finben  in  biefer  Kammer 
i^ren  S$la%. 

2Senn  bie  größeren  Soften  rttcrjt  yn  berüdffid^tigen  finb,  bann  ift,  namentlich 
too  Oiel  SBügeltoäfdje  Oorfommt,  ba§  Sügelöfcben  ju  empfehlen.  (g§  befielt  fofcr)eä 
au§  einer  fecb§ec!igen  ftumbfen  ^ramibe  bon  ©ußeifen,  ettoa  1J  ^uß  $od).  ®aju 
geboren  8  Söügelcifcn  in  ber  Wct  tote  bie  Scbneiber  fie  gebrauchen.  ®abon  legt 
man  6,  gegen  jebe  Seite  be§  Dfen§  ein§,  fe^t  ba%  fiebente  oben  barauf  unb  fo  tote 
man  ein  difen  sum  bügeln  toegnimmt,  fiettt  man  ba§  ad)te  toieber  babin.  $Ran 
%at  alfo  ftet§  beiße  ©ifen  obne  bm  geringften  3^tberluft.  SDie  ©onftruftion  be§ 
Defcben§  ift  beregnet  auf  Stemfofjlen,  (£ofe§  unb  ^oljfoblen. 

2Bünfcbt  man  ein  SBügeletfen  lange  %afyxe  glatt  gu  l^aben,  toa§  namentlicb  ^m 
Söügeln  feiner  2GSäfcr)e  notbtoenbig  ift,  fo  ftelle  man  ntd)t  bie  $läd)e  fonbern  bk 
<Seite  beffelben  auf  ben  ^erb,  reibe  ba§  ©tfen  nacb  ieber  SBäfcbe  mit  einem  reinen 
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ßabpen  ah,  ftecfe  c§  in  ein  ganj  troefeneö  (Säd'djen  bon  Flanell,  binbe  ioIdje§  ju  unb 
bewabre  c§  an  einem  troefenen  Orte.  2)te  Äücfye  ift  her  Äocbbünfte  wegen  nidjt 
ba$u  geeignet.  Sludj  fjafte  man  barauf,  bafe  bie  (Sifen  $ur  regten  3eit  öon  bem 
geuer  genommen  Werben  unb  nid)t  unnötfngerroeife  auf  bem  Ofen  fielen  bleiben. 

(Sin  e  t  W  a  3  r  o  ft  t  g  e  3  23  ü  g  e  l  =  ober  glättet  f  c  n  bringt  man  mies 
ber  in  Orbnung,  Wenn  man  baffelbe  an  allen  (Stellen  mit  Petroleum  befrreidjt  unb  e§ 
eine  2Beile  binfteltt ;  man  fdjeuert  es»  nad^er  tüchtig  mit  Seife  unb  naffem(Sanbe  unb 
Wäfcbt  eö  ah.  25ann  brüdt  man  einen  berben  troefenen  Sappen  mit  Petroleum  be= 
feuchtet  in  (Sanb,  fdjeuert  nochmals  alterwärtS  fo  lange  bi3  ber  Roft  entfernt  ift, 
pu£t  mit  einem  Sappen  nacb  unb  Wieberbolt  ba§  $u£en  mit  Petroleum  unb  (Sanb 
nod)  einmal,  darauf  fcr)eure  man  bae>  SÖüßeleifcn  mit  Reißern  (Sanbe  ober  beißer 
(Steinfoblenafcbe,  [teile  e§  jum  £ei|Werben  auf  ben  £erb,  beftreidje  bie  untere  %läd)t 
mit  einem  (Stücfdjen  2Öadj§  unb  reibe  fte  auf  einem  alten  «Stücfe  burefi,  fem-  unb 
©erfahren  ah. 

9te$entoafiet 

ift  sunt  2Bafd)en  am  betten,  e§  wirb  üiet  (Seife  gefpart  unb  bie  2Bafcr)e  wirb  weißer. 
£)arum  ift  im  £au3fjalre,  Wenn  nicf)t  etwa  in  ber  2Bafd)rud)e  eine  2ßafferleitung 
ober  ein  SBafftn  mit  RegenWaffer  angebracht  ift,  eine  Regentonne  unentbefjrlicb. 
2)amit  febodj  fein  DRiftbraud)  mit  bem  Regenwaffer  ftattfinbe,  unb  baffetbe  jur  3eit 
nidjt  fefyle,  audj  folcfjeS  rein  unb  flar  ju  erbalten,  mup  bie  Sonne  mit  einem  fd)tie= 
fcenben  SDedel  unb  mit  einem  ^angjcbtoffe  berieben  fein.  gugteief)  ift  e§  notbwens 
big,  biejetbe  im  $rübiabr  unb  ^erbfte  reinigen  ju  taffen.  3u  bem  3^e^e  tbirb  ft* 
umgelegt,  ber  auf  bem  ©oben  befinbftcbe  (Schlamm  mit  einem  Reiferbefen  b^au§- 
gefegt  unb  au§gefpült,  bann  ber  ganje  innere  Raum  tüdjtig  gefegt  unb  fo  lange 
ein  ferner  nad)  bem  anbern  Inneingegoffen,  hi§  fte  Oollftänbig  rein  geworben  ift. 

Reue  Söafcbförbe  laffe  man  mit  3  bi§  4  bölgernen  $ü§en  berfefjen,  bamit  ber 
untere  dtanb  niebt  fdjabbaft  Werbe,  unb  bon  3lu|en  mittetft  fdjtoaraer  $arbe  mit  bm 
2lnfangsbud)ftaben  be§  Sßor=  unb  Familiennamens  bejeiebnen.  %n  einigen  @egen= 
ben  finb  bie  Söafdjförbe  mit  einem  Futteral  bon  grober  SeinWanb  beriefen,  WeldjeS 
nadj  bem  (Einlegen  ber  SBäfcbe  mit  einem  oben  in  bem  Weiften  «Saume  htfinbü^tn 
öanbe  gugebunben  Wirb.  SDtefc  (Sinridjtung  ift  ungemein  praftifd),  inbem  Ijierburdj 
bie  Söäfcbe  bor  (Staub,  in  älteren  körben  aber  audj  bor  unfauberen  (Stellen  httoafyxt 
bleibt,  ^m  Uebrigen  muffen  Sßafcbförbe  mit  alten  groben  33etttücbern  ausgelegt 
unb  erftere  iebe§mal  nacb  bem  ©ebraudje  fofort  an  einem  fonnigen  Orte,  ober 
umgelegt  burd)  (Stubenwärme,  getrodnet  werben,  Weil  anberenfatl§  bie  2Beibenru= 
tljen  nacb  furjer  3^it  burd)  $äulni§  eine  fcbwärjlicbe  $arbe  annehmen,  Welche  ber 
naffen  Sßäfdje  (Streifen  mitteilen,  bie  nid)t  au  entfernen  finb. 


SeöettSrntttel. 


jD&  toon  Qtttet  Qualität,  bexbotben  obet  gefäifd)t* 

53et  bem  (Sinfauf  üon  ßeben§mitteln  ift  e§  notlimenbig,  baß  bie  junge  £>au3frau 
tüiffe,  meldte  Söaaren  gut,  toeldje  idjledj  t  ftnb  unb  tooran  bk  befte  Dualität 
ju  erfennen  tft ;  benn  oiefe  tft  in  btn  metften  fällen  im  ©ebraudjc  am  raoMfeilftect 
unb  ber  ©ejunbfyeit  am  auträglidjften. 

^ieiftfj*— ^if^e*— $ettfe><*<**etn 

UfttitbfCetfcO-  ®ute§  $leifdj  ift  fett,  btdjt,  feinfaferig,  oon  frtfdjer  $arbe  unb 
angenehmen  $leijct)gerud). 

Mbfleifdj.  ^e  meiner  unb  fetter,  befto  beffer  ift  bie  Dualität,  gfleifdj  öon  ganj 
jungen  Kälbern,  mit  einer  9?iere  obne  fjfett,  tft  efelfjaft  unb  ber  ©efunbljeit  fdjä'b= 
Iidj ;  üon  8  bt§  14  £age  alten  halbem,  ift  e§  oft,  toenn  biefelben  gut  getränft  ftnb, 
milb  unb  faftig,  unb  toirb  Oon  äftancfien  lieber  gegeffen,  al§  ba§  ber  älteren,  genta* 
fteten  Kälber. 

<Sd^ttieinef(et}(^.  Sunge§  §at  feine  $afem  unb  feine  ©djraarte;  au#  eine 
frtfdt)e  $arbe. 

«©djinJen.  £>te  beften  ftnb  bie  Oon  einjährigen  (Stfjioeinen,  btcf,  ntdjt  befdjnit* 
ten,  mit  bünnem  furgem  23ein. 

äftettflctjä)  iu  (Seroelatnmrft  unb  in  Oftettnmrft.  äftan  neunte  ba§  $leifct),  n)tU 
6)t%  über  ben  kippen  liegt,  oon  einem  jungen  (Sdjroein;  fßlttt  Oon  <Sd)infen  tft  ju 
einer  feinen  SBurft  meniger  gut. 

©eroelatraurft  ber  beften  Dualität.  £)a§  $letf$  berfelben  tft  fein  ge* 
Ijacft,  ^mlänglidj  fett,  gut  gemifdjr,  meid)  unb  $art  unb  Oon  angenehmen  ©efdjmacf, 
fcfyöner  rotier  $arbe  unb  in  $ettbärme  gefüllt. 

gmmmel*  unt!  Sammfletjdj.  2Wan'fe$e  barauf,  baß  foldje§  feft  unb  nidjt  au 
fett  fei.  ffllanfytZ  fyat  einen  ftarfen  ©efdfomatf,  bo$  ift  ba$  ntdjt  in  rol)em3uftanbe 
in  erfennen. 

#a!jttte§  ©eflügcl.  hierbei  be[onber§  ift  e§  not^menbig,  mit  btn  5D?erfmalen 
befannt  in  [ein,  an  freieren  man  alte§  Oon  jungem  ©eflügel  unterfd^eibet.  2llte 
Ijüljner  unb  Rauben,  meiere  ^rnar  ber  (Suppe  mel)r  Äraft  geben  al§  junge,  31t 
§letjd)jpeifen  aber  untauglich  ftnb,  erfennt  man  an  einem  gedrungenen,  ftärferen 
Körperbau,  härterem  SBruftfnocfyen,  einer  fpröberen,  bieferen,  fogenannten  |jüljner>- 
§aut  unb  an  ifjren  ettoa§  ftumOferen,  abgenu^ten  flauen ;  ©anfe  unb  (£nten  an 
ftärferen  Fußbällen,  härteren  (Schnäbeln  unb  iljrer  bieferen  @cb,mimm-  unb  £üijs 
nerljaut,  and)  ift  bie  ßegeftelle  nicfyt  meljr  gefpannt,  fonbern  etraa§  herunter  |än= 
genb;  ©änferidje,  ©nterietje  ftnb  an  tljrem  ©freien,  tJjren  langen  Ralfen  unb  Ijoljen 
deinen  in  erfennen,  il)r  $lei[dj  toirb  niemals  fett,  ift  $§t  nnb  überhaupt  toemger 
toofjlfc&medfenb ;  $uter  an  iljren  rotten  deinen  unb  btm  ftärferen,  fcfyttmmmigen 
^letfdjlappen  auf  bem  $opfe  unb  unter  ber  Äeljle. 

2ßUfee§  ©eflügel  tft  audj  nadb  ben  üorbemerften  Äennjetd^en  einigermaßen  in 
beurteilen,  ^unge  ^elbp^ner  ftnb  an  gelben  deinen  unb  einem  grauen  Äoüfe 
in  erfennen;  bie  Sßeine  alter  ^elbb^ü^ner  ftnb  fd)tm#g=grau,  ber  ^opf  tft befonber§ 
beim  §afyn  rott),  au<^  §at  berfelbe  ein  ©djilb  üor  ber  33ruft,  roeld^e§  au§  rotten 
Gebern  bz\ttfy.  S)te  ^rtfdje  be§  @eflügel§  muß  ^auptfäcb,lic^i  ber  @eruc^  beftim= 
men;  übrigen^  $at  bei  frifa)en  ^elb^ü^nern  unb  Ärammet§oögeln  ber  (Steiß  btc- 
felbe  ^autfarbe  mie  bie  übrigen  ^eile;  erfetjeint  berfelbe  aber  bläulich,  fo  ift  bai 
ein  Beidjen,  ba§  ba§  ©eflügel  ftc§  nic^t  länger  §ält. 
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#afen.  ®a§  ftdjerfte  SWerfmal,  um  junge  #afen,  roenn  fie  and)  bie  ©röfee 
etne§  atten  erreicht  Ijaben,  gu  erfennen,  befielt  barin,  baß  man  ba%  D$v  leidet  ein« 
reiben  unb  bte  £aut  hinter  bcn  öftren  leidjt  ftin=  unb  f>erfd)teben  fann. 

3?lufe*  unb  3ulanbfeeftjrf)e.  2)ie  (Srfennungägeicben  iljrer  ftrifdje  finb  fols 
aenbe:  Sütgen  unb  «Schuppen  muffen  gtänjenb  erfdjetnen,  bie  Giemen  ein  lebhaftes 
iftotb  unb  einen  frifdjen  ftifdjgerudj  baben,  ber  gange  $ifd)  muß  fteif  fein,  ©inb 
bie  Giemen  bleich,  fo  ift  berfelbe  ungenießbar  unb  pcbft  icbäblid). 

«nijfeefijdje.  %t  rörber  bte  Giemen  unb  je  toeißer  unb  fefter  ba§  %kiid),  befto 
frifdier  ift  ber  §ifdj.  3)ie  ßeber  ber  ©eefifdje  ift  ibre3  tftranigen  ©eid)made3  roegen 
unbrauchbar. 

^torffitö.  SWan  bat  jroet  ©orten,  ßangfifcb  unb  D^unbfifcr);  erfterer  ift  borgu^ 
Rieften,  unb  ber,  roeteber  bon  toeißlictier  $arbe,  bor13  £age§lid)t  gebalten,  rötl)lidj 
erfebeinr,  ber  befte. 

£>ärhta,.  Steuer  £>äring  ift  gartffeifdjig,  niebt  ftarf  gefallen,  Ijat  roeber  einen 
£bran=  nod)  ^ftfdjgcrudj,  bie  Slugen  liegen  flact)  unb  ba§  §leijcb  ift  toeiß.  2ln  atten 
£äringen  finbet  man  tiefliegenbe  Stugen,  barte§,  gelblicbeS,  falgige§  ftleifdj  unb 
einen  tbranigen  ©erud). 

33utter.  ®ute  33utter  ift  biebt,  frei  bon  allen  9Lfttld)tbetlen,  rein,  bon  gleich 
mäßiger  $arbe,  nid)t  ftarf  gefallen  unb  bon  angenehmen  ©erueb  unb  (Sefdjmaa. 
S)a§  Serfälfcfyen  ber  Butter  mit  gefoeftten,  feingeftampften  Kartoffeln  ift  baran  su 
erfennen,  ba%  fie  ein  mageret,  brödlicbeö  2lnfebcn  t)atf  unb  ©buren  üon  Kartoffeln 
enthält,  roa§  fid)  bei  bem  ©djmetgen  in  einem  ?cteberfd)lag  geigt. 

©rfjfen*  tt«b  9iiuti§fett.  £)a§  befte  ift  i)avt  unb  bidjt,  oon  gelblicb,  toeißer 
$arbe  unb  reinem  $ettgerudj.  SBeniger  gut  ift  ba§  toeißfarbige  mit  ©eäber  ber= 
feierte  fjfett.  £u  tarnen  ift  bor  fd)led)tcm  ftett,  roenn  e§  ungeroölmlicb  ftart,  ober 
feljr  roeieb  ift,  unb  ein  fal)le§,  gelblid)e§,  oft  gar  rJt&ltd)e§  ober  grünlicbeS  Slnfeften 
ijat;  bann  ift  e§  oft  bon  franfen  Spieren. 

(»djuieroefert  (©  d)  m  a  l  g)  ift  feft  unb  roetß,  bon  frifebem  $etrgerud) ;  $)arm= 
fett  ift  loder,  mit  rötblidjem  ©eäber  unb  ift  bon  roeniger  frifebem  ©entd). 

Veräußerter  Sjieif .  ©uter  ©bed  ift  bid,  feft  unb  fyat  eine  rörbtid)  roeifee 
$arbe;  rangiger  ©bed  ift  an  ber  gelblichen  $arbe  gu  erfennen;  SBaudjfpecf  ift  röt§= 
1x6)  unb  fd)ön  burdjtoadjfen. 

©alatöl.    ©ute§  ©alatöl  ift  ftar,  fett  unb  obne  ©efebmad. 

Ott  für  ben  Küdjengebraud).  S)a§  fettefte  unb  reinfcbmedenbfte  ift  ba§ 
SBudjöl;  gute§  D^üböl  ift  audj  gu  embfeblen;  ältere^  ift  bortbeilbafter,  alz  frtfdjcS. 
Oft  erbätt  man  anftatt  D^üböl,  S^abbSöl,  roeldje§  einen  ftarfen  ©efcfymad  ijat  unb 
in  ber  Pfanne  febäumt. 

Äavtoffeltt.  ©ute  Kartoffeln  baben  eine  feine,  glatte  (Schale,  foc^en  nidr)t  feljr 
lange,  ftnb  meblig  unb  ftaben  einen  guten  ©efebmad.  2ln  ber  $arbe  ift  groar  bie 
Qualität  niebt  immer  gu  erfennen,  boeb  ftnb  bejonber§  bie  fleinen  raeißen  Kartoffeln 
borgüglicft,  unb  bie  bunfelrotften  mit  raufter  ©erjale  roo^lfdftmedenb. 

€imra,el.  ©ute  ©bargel  ftnb  bid,  roeiß  unb  gart;  e§  giebt  audj  gute  (Sbargel 
mit  blauen  Köbfen,  boeb  muffen  biefelben  nur  axx  ber  @bi|e  farbig  fein,  fonft  finb 
fie  ftart  unb  Ijolatg.  ©inige  bebaupten,  baß  bie  fleinen,  bünnen,  grünlichen  (Sbar= 
gel  bon  borgügtiebem  ©efebmade  feien,  boeb  frirb  lebe  gute  ^au§frau  ber  erfteren 
©orte  ben  ^ßorgug  geben. 

^Jmurt.  2)^  iungen,  frifeben  SBIatter  be§  erften  unb  groeiten  (Schnittes  finb 
am  beften.  2)er  runbblättrige  bat  einen  htbtutmb  befferen  ©efc^mad,  al§  ber  \ipxfy 
blättrige. 

to^iffalat.    ^efte,  gefdftloffene  Köbfe{  frifcb  unb  gart,  ftnb  gu  embfeblen. 

SBurgeltt  ober9ttöbren.    5t)ie  befte  frübe  ©orte  ift  bie  furge,  glatte,  frifcb  rotfte. 

'    SwttÖ^  ®tBfcn.    S)ie  ©djoten  muffen  bon  frifeber,  hellgrüner  $arbe  fein,  bie 

(Srbfen  barin  fönnen  febon  iftre  eigentlicbe  ©röße  erreicht  ftaben,  boc^  muffen  fie 

feinfcbalig,  noeb  roeieb  fein  unb  einen  füßlieben  ©efcfymad  ^aben.    S)te  in  langen 

©djoten,  fogenannte  bitter  erb  fen,  finb  bie  rooblfcbmedenbften. 
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©rofce  SBoljtten  muffen  feinfdjatig  fein. 

Äoljlrabi.  2)iejetben  ftnb  am  jcbmacfbafteften,  raenn  fte  bie  @rö§e  etne§  SfpfcIS 
üon  mittlerer  ©röße  erreicht  baben.  S)ie  ßoljlrabt  mu|  ein  frtfd&eS  2lnfeben  baben, 
inroenbig  toeifc  unb  gartfleifd&ig  fein.  Bunt  frübseitigen  ©ebraucbe  ift  bie  toeiße 
©laSfoblrabi,  gum  [päteren  bte  blaue  üorgugieljen.  gür  ben  SBintergebraucb  ftnb 
nur  fpätgesogerte  tauglich. 

©urlcn.  2)ie  befte  Dualität  gum  (Salat,  fotoie  audj  gum  (Sinmacben  geigt  ftdj 
barem,  bafc  bie  ©Ltrfen  eine  unbefleckte,  grüne  (Schale  baben,  fo  frifd)  unb  füröbe 
ftnb,  ba$  fie  bei  einer  leisten  Biegung  brechen  unb  ein  fefteS,  toeißeS,  burdc)ftcr)ttge§ 
ftleifä)  unb  nidjt  einen  bitteren  ©ejcbmacf  baben.  Sie  flecfigen,  üerfrüüpetten  unb 
bie  toeidjen  ©urfen,  roetebe  bem  Sbrua  be§  $inger§  leidjt  nachgeben,  ftnb  fcblecbt.  ^n 
ber  Siegel  \inbtt  man  bei  ben  fpät  gctoadjfenen  einen  bitteren  ©efdjmacf.  2)ien)eißlicbe 
©orte  ift  fefjr  bumtfdjalig  unb  gart,  eignet  fidj  basier  beümberS  gum  (Salat,  weniger 
gum  ©inmadjen. 

Colinen.  (Softer  gum  frifdjen  ©ebraudj  al§  audj  gum  ©inmacben  muffen  bie 
Sßoljnen  frifdj  gepftücft,  jung  unb  grün  fein.  3ttanfe§ebefonber§  Bei  letzteren  auf  eine 
lange,  glatte  Oualität.  ©(Jon  toetf  geworbene,  ober  biefe  unb  gelbticbe  taugen  gum 
(Sinmacben  nidjt. 

$lumeufrij)l.  ©uter  SBlumenfoIjl  ift  feingroeigig,  in  ftarf  beifammen  getüadjfe^ 
neu  SBüfdjeln  unb  fjat  große,  feftgefdjloffene,  fcrmeenieiße  Blumen. 

tftotljer  &aWu$.  SDer  ^oßänbifcbe  üon  frifdjer,  blutroter  $arbe  ift  ber  befte, 
unb  ber  toofylfcbmecfenbfte  ber,  toelcber  auf  fettem  (Sanbboben  gegogen  morben 
ift.  ®er  fd)tt>argrotr)e  $at  häufig  ettt>a§  StarffcbmecfenbeS;  ber  blaßrorbe  ift.auSge« 
artet.  ©er  rotbe  $appu3  tot?b  fel&r  leicht  üom  $ro[t  berührt,  inobureb  er  inroenbig 
anfault,  roenn  aueb  oon  außen  ber  föopf  noeb  frifdj  erfdjeint.  9Jcan  erfennt  bie 
inroenbige  SBefdjaffenljeit  am  (Stengel;  I)at  berfelbe  feine  roeiße  $arbe  üerlo= 
ren,  fo  fann  man  auf  innere  $äutniß  rennen.  £)er  2öinterfappu§  ift  gu  Oer? 
meiben. 

SBeifter  IhttyuS.  Mittelgroße,  feftgefcbloffene  Äfipfc  mit  feinen  Zibben,  unb 
gttmr  oon  einer  Sommerpflangung,  ftnb  gum  ©iumactien,  audj  frifdj  gu  effen,  am 
beften.  Wintert  appu§  taugt  feiner  Bäjigfeit  unb  feines  ftarf en  ©ejcbmacf  e§  rae- 
gen  pm  (Stnmacben  nidjt,  audj  gum  frifdjen  ©ebraudje  ift  berfelbe  nidjt  empfefjlen§= 
roertb. 

Sötrfmg.  £)er  frübe  gelbe  ift  gum  frühen  ©ebrauerje,  ber  fpäte  grüne  gum 
Slufberoaljren  für  ben  SSinter  am  geeignetften.    ffllan  fer)e  beim  (Sintauf  auf  fefte 


SBetfee  Uübt.  (Sine  gute  Dualität  ift  glatt  unb  feinfdjalig,  faftig,  bat  garteä 
gleifdj  unb  feinen  bitteren  ©ejcbmacf.    £)a§  S5erfud)en  ift  notbroenbig. 

Mottet  (©alatrüöe,  D^otbebeete.  S)ie  runben  baben  Oor  ben  länglichen  btn 
SSorgug;  fie  muffen  gang  bunfelrotb,  fle'ifdjig,  faftig  unb  Oon  füj3em@efajmatffem; 
bte  blaferotben  ftnb  niebt  gu  gebraueben. 

8terfrübe,  Unterfoblrabi.  ©ie  gelbe  ift  ber  meinen  entfebieben  Ooraujte^en, 
unb  bie  feine;  unb  gratti'cbatige  Oon  mittlerer  ®rö£e  bie  befte.  (Sie  mirb  erft,  U)enn 
fte  ein  bissen  groft  befommen  bat  für  bie  $ücbe  brauchbar,  ift  bann  mttbe  unb 
Oon  angenebmen  ©efe^maef.    ^oljige  ftnb  ungeniepar. 

^aftinafmurjeL  ©iejelbe  mufe  bief  unb  glatt,  roeißfleifcbig,  marfig  unb  faftig 
fein.  3m  gtoeiten  ^abre  plt  man  fie  für  ettoaS  giftig,  al§  2Sier)futter  aber  ift  fie 
bann  unjcbäbttcb. 

^eorgoner  ober  (Scbraargtnuraeln,  ftnb  äußerlicb  febtoarg,  inroenbig  febneetoeiß; 
hä  guter  Dualität  ift  bie  äöurgel  glatt,  üon  ber  SDitfe  eine§  ftarfen  Ringers  unb 
etroa  einer  (Spanne  Sänge,  bat  frijdj  einen  milc^artigen  jüfelic^en  Saft,  ber  bei  bem 
3erjcbneiben  berau§fliefet. 

5Dteerretttg;  eine  gerabe,  lange,  glatte,  biefe  Gurgel  ift  bie  befte;  üon  aufeen  ift 
fie  febmu^ig  gelb,  iunoenbig  toeife  unb  marfig,  §at  einen  füßlieb  angenehmen,  auf 
ber  Bun9e  fcr)arf  üricfelnben  ©ejcbmacf. 

Vetterte.  ®ie  befte  Sorte  ift  bie  mit  fleinen,  feiuen  blättern,  mit  glatter, 
runber,  biefer  Knolle,  innoenbig  raeiß,  milb,  faftig. 
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Porree  (8aud)).  Sei  guter  pflege  mirb  beileibe  1J— 2  Boß  btcf  unb  burdj 
(Smtjiebung  be§  8id)te§  im  Keßer  mein ;  er  ^at  bann  für  bie  .ftiidje  großen  ©ertf). 

^Wirbel,  ©ie  meiße  (Silberjmicbel  unb  bie  :8crmuba$roiebel  finb  bie  feinften 
unb  jarteften. 

ftuoülaudj.  ©uter  Änoblaud),  befter)enb  au§  büjd)elförmigen,  sufammenljals 
tenben  3tt)iebeld)en  Don  cittcr  metßcn,  in's  bunfelrotfje  fd)U(crnben  £jaut  umgeben, 
ift  feft,  länglid)  jugefpi^t,  auf  einer  <5titt  fladj,  auf  ber  anberen  erbaben,  uon 
idjarfem  ©efdjmacf  unb  burdjbringenbem  ©erud). 

Snurrfraut  mufe  fein  unb  lang  gejdjabt,  3art,  obne  <Sal$,  angenefnn  getourjt 
'ein,  einen  mehlartigen,  reinen  ©erueb,  unb  angenehm  fauren,  tueber  ju  faben,  nod? 
ju  fdjarfen  ©eidjmarf  boben. 

Xroifetie  (Srbfen.  ©omobl  bie  gelbe,  at§  grüne  (Sorte  ift  gut,  unb  fommt  e§ 
habd  nur  auf  ein  teid)te§  üB3etd)fod)en  an,  roa§  bei  übermäßigen  nidjt  ber  %a\l  ift. 
8ä|t  fid)  eine  (Srbfe  3>är)e  burd)beiften,  jo  ift  fie  frifd),  fpringt  fie  aber  hierbei  in 
©rücfd)en,  fo  ift  fie  überjäbrig.  2)a  bie  (Srbfen  bäufig  bermifcf)t  finb,  fo  ift  e§ 
ftdjerer,  bor  bem  ©infame  eine  s43ro6e  ju  fodjen. 

äßeifee  öolmen.  £)a§  bei  ben  (Srbjen  SBemerfte  gilt  aud)  für  bie  toeifeen 
Sonnen. 

ßtttfen.  ©ute  ßinfen  finb,  frifdj  auSfebenb,  mögtidjft  groß,  bon  gelbtid)  grü= 
ner  $arbe,  meljr  runb,  al§  platt.  2)ie  rötr^tidjen  finb  überjäbrig  unb  roerben  im 
j^odjen  nidjt  toeiefy;  fleine,  &arte,  runjelige  finb  eine  fdjledjte  ©orte. 

»etf<f)ict>eite  gebeniinitteU 

SWc^I.  ©ine  gute  Qualität  ift  im  ©ebrauebe  bie  rooblfeilfte.  @te  Ijat  ein 
fcincS  Slnfe^en,  fiiljlt  fid)  milb  unb  fettig  an  unb  ballt  fid)  beim  3ufammenbrücfen. 
2113  ©rfennungSjdcben  ber,  93erfälfd)ung  bient  $olgenbe§:  äftan  preffe  eine  #anb 
boll  dJltfyl  feft  auf ammen  unb  lege  ba%  SÖälldjen  auf  einen  Xifdj;  Ijält  foldjeS  jus 
fammen,  fo  ift  bas>  Httel)l  unberfäljd)t,  verfällt  e§  aber  fofort,  fo  ift  eineSBermifc&ung 
mit  fremben  ©ubftanaen  borauSjufejjen. 

SBurfjmeijemneijl.  2)a§  befte  ift  roei§,  frifdj  bon  ©erud)  unb  angenehm  bon 
©ejcbmacf .    @d)led)te§  Söudjrocisenmebl  ift  grau,  oftmale  etroaS  bitter. 

9tei3.  $>er  Befte  ift  ber  Sarolma^eiS ;  bie  Körner  finb  groß  unb  tttva§ 
flar.    3um  fjeroöf)nücr)en  ©ebrauebe  finb  billigere  (Sorten  ju  empfehlen. 

@rie$mci)l,  (©iergrüfce).  2)affelbe  ift  häufig  mit  Änodjenmebt  unb  ftalf  bers 
mifdjt.  @rfrere§  ift  üon  bem  hieben' d)lag  su  erfennen,  tneldjer  entfielt,  raenn  man 
ba§  ®rie§mebl  mit  jöaffer  binfteUt ;  bie  SBermifdjung  mit  $alf  an  bem  ftarfen  &d)äu* 
men  bei  bem  $odjen.    ©eförnte§  @rie§mel)l  §at  ben  SBorjug. 

fJafergritije;  man  felje  barauf,  bafe  fie  frifdj  unb  roeifc  fei  unb  einen  angeneljs 
men  füfettdjen,  nidjt  bitteren  ©efdjmacf  \)tibt. 

©raupen,  ©ute  ©raupen,  forooljl  grobe,  aB  feine,  finb  runbfömig,  unb  im 
^od)en,  mei§,  meic^  unb  famig.  Sßintergerfte  ift  su  ©raupen  ber  (Sommergerfte 
öorau^ieben. 

•girfe;  mu§  böGig  reif,  bon  atten  hülfen  befreit,  bon  gleicbmäBiger  fjarbe, 
rein,  fdjtoer  unb  trodfen  fein. 

®ü^5e  9WanÖeln  finb  bei  guter  Dualität  eine  feine  SBürje,  mit  fcbledjten  aber 
berbirbt  man  bie  (Speifen.  ®utt  Ijaben  eine  bräunlich  gelbe  ©cbale,  finb  inroenbig 
jd)neemeiß,  fiife  unb  bon  angenehmen  ©efebmaef,  bie  fcf)tecr)ten  finb  brödelig,  bunfel, 
intoenbig  gelblich  unb  fledig.  äRand^mal  finb  hitkxc  barunter,  bie  man  an  ber 
Heineren,  runben  $orm  erfennt. 

Aortnt^en.  ®ntt  ^orint^en  finb  frifdt),  rein,  trodfen,  bie  ^Beeren  finb  ru^b, 
ber  ©efdjmad  angenehm  fü§. 

$|(auuten.  ©ute  getrottete  Pflaumen  finb  siemltcb  groß,  fteifdjtg,  meber  gu 
r)art  nod^  gu  meieb  getroefnet,  frifc^,  fdjroär$licf)  glänjenb,  fü§  unb  o^nc  allen  Sftauetjr 
gejebmad;  alte  erfennt  man  an  einem  meifelic^en  Ueberjuge;  naffe  Pflaumen 
r äugen  nidjt. 

j3M{fer.  ©uter  ßuefer  fyat  eine  natürliche  2öeifce,  ift  funfelnb  unb  entbält  biet 
<Süfcigfett.  D^uufeljuder  ift  am@eruc^  su erfennen;  ereutplt  nieb^t  fo  btel  ©üfeigfeit. 
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@fliö.  ^etn  Slrtifel  foH  meljr  35erfälfc^ung  crletbcn,  als  ber  (Sffig,  befonber§ 
ber  flare.  Wlan  neunte  baljer  jum  Kücbengcbraucbe  $ier=  ober  ftrucbteffig,  ioeld^er 
ber  ©efunbbeit  ntdjt  fd^abet  unb  jum  Kücbengebraucbe  in  ben  meiften  fallen  ben 
5>orjug  erbält.  SDie  93erfalfd)ung  be§  @ffig§  foll  puftg  burd)  (Scbftefelfäure  ge= 
lieben  unb  biefe  folgenbermafcen  ju  erfennen  fein :  SD^an  giefee  einige  tropfen  in 
eine  porzellanene  Üntertaffe,  jerrüljre  barin  einige  Äb'rndjen  Bucfer  unb  laffe  e§  bann 
über  einer  (SptrttuStampe  berbunften.  ©rfdjeint  ba%  Burüdgebltebene  nacb  ber 
Slboampfung  fobfenfcbtoara,  fo  ift  (Scbfoefetfäure  im  @fftg  enthalten.  (Sbenfo  foll 
ein  ©tücfdjen  Kalbfteifdj  mit  etftmS  @ffig  übergoffen,  toenn  ber  (Sffig  mit  ©djtoefels 
fäure  untermifdjt  ift,  nadj  einigen  Sagen  eine  fcbroärälidje  Färbung  annehmen. 

Stanißf.  ©ie  ©rfennungSjeicben  ber  eckten  Vanille  finb  folgenbe:  ©ie  (Stan- 
gen baben  einen  ftarf  buftigen  ©erudj,  finb  gan^  unanfebnttd),  jufammenge; 
fdjrumpft  unb  in  ben  baran  beftnbticben  Reifen  mit  einzelnen  glasartigen  ©pi^en 
—  SBamflesßampIjer  —  berieben.  ®ie  Vanille,  als  foftbareS  ©ettmrj,  fommt  meU 
ftentbeilS,  nacbbem  it)r  bk  Kraft  entzogen,  in  ben  ^»anbel ;  aucb  finbet  man  mit= 
unter  $abrtf :$aniEe.  £)a§  Slufbetoabren  ift  im  Slbfdjnitte :  „21  u  f  b  e  n>  a  t)  r  e  n 
berfcbiebenerßebenSmittet"  enthalten. 

^itroneu.  ©ute  Bttronen  finjt  bon  frifdjer,  Ijocbgelber  $arbe,  faftig  unb  toeicb 
anguf  übten;  idjledjte,  fleht  unb  ^ufammengefcbrumpft  ober  §axt  unb  btafegelb. 
©a  jetjt  fo  häufig  bittere  Bttronen  im  $anbtl  borfommen,  fo  ift  e§  nörbig,  fte  bor 
bem  ©ebraudje  3U  berfucben. 

gimmet.  (Paneel),  ©er  befte  ßimmet  Ijat  lange,  bünne,  feinblätterige 
föb'ljrcgen  bon  fü&lidj  fdjarfem  ©efcbmacf  unb  angenebmen  ©erud).  $e  fdjärfer 
berfelbe  auf  bie  Bunge  örirft,  befto  feiner  unb  ftärfer  ift  feine  Kraft.  §reifidj  ift 
ber  feine  Bimmet  biet  teurer  als  ber  fd&ledjtere,  bocb  bebarf  e§  bon  erfterem  audj 
nur  einer  Kleinigkeit  jur  feinen  Söixrge.  häufig  fommt  berfelbe,  nacbbem  ein 
fräftigeS  Bimmetroaffer  babon  gewonnen,  in  frafttofem  Buftanbe  in  btn  #anbel. 
©Flimmer  aber  ift  jene  genüffenlofe  SBerfalfdmng,  bk  in  $ermifdmng  be§  putberi= 
firten  BtmmetS  mit  putberifirter  ^aumrinbe  unb  putberifirtemSigarrenfiften^ol^ 
fotoie  aucb  mit  feinem  3iegelme§l  heftet,  meiere  Bufammenfefeung  mit  pifanten 
©eftanbtljeilen  berbunben  roirb,  roie  bie§  fjinlänglicb  befannt  unb  häufig  ttmrnenb 
mitgeteilt  toorben  ift.  9ftan  follte  ofyne2tu3nabme@ett)ür3e  niemals  anberS,  als  im 
natürlichen  Suftanbe,  b.  b-  nid^t  putoerifirt,  taufen,  fonbern  in  ber  eignen  Kücbe 
im  Dörfer  ftofren  taffen. 

2Wn§fotblütl)e.  2)ie  \dn\k  beftefyt  aus  größeren  ©tücfen,  ift  blätterig,  bon  bod)- 
gelber  $arbe  unb  ^)at  einen  geroür^ig  fdjarfen  ©efcbmacf. 

3Ru§fatniiffr.  ©ute  finb  fc^toer  unb  biebt,  bon  aufeen  runzelig  unb  grau, 
intoenbig  marmorirt,  btafegelb  mit  braunem  ©eäber.  (Sie  berbreiten  beim  3lähtn 
einen  lieblicben  ©erueb  unb  baben  einen  fdjarfen  aromatifeben  ©efebmaef.  2lucb  ^kx- 
bei  fommen  ftarte  3Serfätfd)ungen  bor,  bie  barin  ht)k^tnf  ba$  fabrictrte  OJiuSfatnüffe 
für  edjte  oertauft  Serben.  S)icfc  finb  an  einem  etmaS  bitteren  ©efdjmacf,  einer 
glatten  Slufeenfeite  unb  bunfteren  §arbe  gu  erfennen,  fomie  bauptfäd)ticb  baran,  ba^ 
ibnen  ba$  2lroma  feblt.  Sitten  ^uSfatnüffen  feblt  ba%  Slroma  ebenfaES,  aucb  finb 
fte  oftttmrmftidjig. 

©cmürjneWcn.  ©ute  helfen  finb  bief,  troefen,  leiebt  ju  aerbredjen,  bon  rötblicb 
brauner  ^arbe  unb  geläufigem  ©erueb.  ©leieb  bem  B^mmet  Serben  aucb  oft  bie 
©cttmrsnetfen  it)re§  Qdt%  beraubt  unb  bann  in  ben  #anbel  gebraebt.  (Schlimmer 
noeb  ift  ber  ^Betrug,  putoeriftrte  helfen  bureb  ^öeimifebung  ju  berfälfeben.  $Jlan 
taufe  aucb  biefe  niebt  in  ^utber. 

9lelf  eitpfeff  er.  ©er  Steif enpfeff er  befielt  au§  runben,  glatten,  fcbioär^tic^  braunen 
Körnern,  ettt)a§btcfer  al§  $f  efferforner ;  er  beft^t  niebtbie  ©cbärfebeS  SßfefferS  unb 
ift  ju  mandjen  ^peifen  fct)r  angenebm. 
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Pfeffer.  $)er  Pfeffer  ift  ein  unentbet)rtid)e§  ©eroürs,  bodj  ift  31t  rattjen,  tön 
fetner  febarfen  erbitjeuben  (Sigenfdjaften  toegen  mäfetg  unb  nur  grob  geftofeen  an\u- 
toenben.  $)a  ber  gemahlene  Pfeffer  befonber3  ftarf  berfälfcfyt  roirb,  fo  fann  bor 
bem  SUnfaufe  beffetben  nidjt  genug  gemarnt  toerben. 

(£artmmomeu  befielen  au§  flehten  breteef igen  ©djoten,  meiere  mehrere  eefige 
Körner  enthalten,  bie  fein  gefto&en  jur  üßürje  t>erfct)tebener  ©beifen  bienen. 

^UftttJcr.  2)er  ^ngtoer  tft  bet'anntlicb  bte  SOSurjel  einer  $ftan$e  metebe  fotnobl 
in  Dft=  al§  in  2öeftinbien  toädjft.  3Me  beften  SBurjetn  fominen  mit  Buder  eilige = 
mad)t,  bie  gröberen  getrodnet  in  ben  #anbel.  2)er  oftinbtfcfje  ^ngroer  bat  bor  bem 
toefttnbifdjett  bm  SSor^ug;  erfterer  ift  jarterunb  tueniger  faferig. 

^atyieter.  £)erfetbe  mttfe  ganj  troefen  fein,  $n  feuchtem  Buftanbe  bat  er  feine 
2Birffamfeit  berloren  unb  erfüllt  alfo  beim  ©tnpöfeln  feinen  B^^cf  niebt,  ber  be= 
fanntlid)  barin  beftetjt,  eine  feböne  rotlje  garbe  ^erüor^ubringen.  3ar  SBorftc^t 
faufeman  i§n  in  einer  Styotbefe. 

Äoojjalj.  2Btr  ftnben  bte  berfdjiebenen  (Sorten  bon  Äocfyfatj  in  üerfdjiebener 
©üte,  fotbobl  &mftdjtltd)  ber  Sßeifee  unb  ber  mebr  ober  minberen  SBtrffamfctt  a(§ 
aud)  ber  33eimifd)ung  bon  frembartigen  Xfytikn.  ©uteS  ^oebmts  ift  an  folgenben 
9fterfrnaten  ju  erfennen:  ^e  roeifeer  unb  burebftebtiger,  friftaüartiger,  leidjter  unb 
trodener  ba$  ©alj,  befto  tbtrffamer  unb  beffer  ift  bie  Dualität.  £)affelbe  muß 
loder  aufeinanber  liegenb  erfdjeinen,  nid)t  roie  feuchter  (Saab  fid)  jufammenpreffen. 
Um  ju  erfahren,  ob  frembartige  Zfyilt  mit  bem  ©al^e  oerbunben  finb,  bringe  man 
eine  ^anbbotl  mit  2ßaffer  in  einem  fauberen  £obfe  jum  ^odjen.  ©utes  Satj  ttrirb 
bann  fdmett,  obne  ju  fdjaumen,  aufgetöft  fein,  feine  reine  $arbe  begatten,  einen 
reinen  ©erud)  unb  ©efdjmad  fyaben  unb  feinen  33obeniat$  surüdlaffen. 

<&etväntc. 

Äaffcc.  $)er  ofttnbtfdjc  Kaffee  §at  bor  bem  tbeftinbifdjen  bm  SBoqug,  jener  tft 
fräftiger  unb  aromatifeber.  £äufig  toerben  bie  geringeren  ©orten  gefärbt,  bamit 
fie  ba§  Slnfc^en  bon  befferen  erbalten  fotlen,  raa§  bureb  tangfame§  Höften  mit  $arb= 
ftoffen  bewirft  roirb.  9Dte  faufe  Kaffee  nur  in  ber  33ofmc  unb  toomöglicb  aueb 
ungeröftet.  Stuf  biefem  SBege  atiein  fann  man  fid)  öor  ^älfcbungcn  unb  betrug 
febittjen.  £)enn,  bafc  btcfc§  beliebte  ©etränf  gu  SBerfälfdjungen  ber  b  e  r  f  cb,  t  e  b  e  n= 
ft  e  n  2lrt  bient,  braucht  ^ter  tbot)t  faum  ertbätjnt  ju  roerben. 

Xljee.  ©uter,  reiner  febtoarjer  3^t>ee  tft  für  $iete  ein  angenefjme§  unb  febr 
befömmlid)e§  ©etränf,  tbetd)e§  jugteid)  bei  Unbäfeticbfeit,  befonber§  bei  nerböfem 
Äopffdjmer$,  oft  ganj  überrqfdjenb  rotrft.  äftit  feinem  £anbef§artifel  bürfte  aber 
in  neuerer  $dt  mebr  $erfätfd)ung  getrieben  werben,  al§  gerabe  mit  bem  Zfyz, 
tottyalb  barauf  aufmerffam  gemaebt  roirb,  benfel'ben  ju  unterfueben  unb  bann  btn 
berfälfebten  Ztyz  gän^lid)  fern  gu  galten.  S)te  geroöbnlid)e  SBerfälfdjung,  fotoett 
tcb  felbft  mtd)  babon  überzeugt  babe,  beftebt  barin,  ba§  bte  Zfythlätttx  mit  ä^ntt= 
eben  blättern  ftarf  untermifebt  tberben.  £)a§  Xrjeebtatt  tft  febarf  ge^eiebnet,  rtng§= 
um  mit  febarfen  3ädcben  berfeben,  bie  Oberftäcbe  ift  titotä  glän3enb  unb  fanft  an^u= 
füllen.  2)ie  glätter  ber  berfebiebenen  X^eeforten  finb  groar  ^inftebttid)  ibrer  ©rö§e 
berfebkben,  boeb  fott  bk  ^orm  bti  alten  ein  unb  biefelbe  fein.  2)a§  Vßlatt,  tüelcr)e§ 
betrügerifebermeife  am  pufigften  jur  Untermif cb,ung  gebrauebt  tbirb,  ^)at  ahtiotifymbt 
©igenfebaften;  e§  ift  meljr  runb  unb  ftumbf,  bie  (Sinfcbnitte  finb  febr  fein  unb  bit 
Oberfläche  rceniger  glatt.  Slucb  finbet  man  ntdjt  feiten  junge  Blätter  bon  (Srbbee= 
ren,  aueb,  bon  2ßalb;  ober  ^etbetbeeren  mit  ben  Sbeeblättern  bermtfebt.  Söei  abge= 
trunfenem  Sbee  bat  man  ©etegenbeit  groben  ansuftellen. 

2Iber  noeb  auf  biete  anbere  2Bege  roirb  ber  Zfytt  berfätfebt ;  man  felje  baber  barauf, 
btefen  Slrtifel  in  einem  anftänbigen  ©efdjäft  ju  faufen.  SBenn  aueb  bicfeS  aßerbing§ 
feine  unbebingte  ©arantie  bietet,  fo  §at  man  bod)  meljr  StuSfic^t,  reeE  htbknt  ju 
roerben. 

(£ljocoltttie.  (5cr)te  ©5ocolabe  befielt  au§  reinem  gut  auSgefuc^tem  ßacao,  tft 
feljr  fein  gerieben,  bart  unb  bon  bellbrauner  $arbe.  Wlan  erfennt  fie  an  ibretn  fci= 
neu,  fräftigen  ©efebmaef  unb  baxan,  ba$  hti  guter  Buberettung  fein  ftarfer  $oben-- 
fafe  entfielt. 
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$)ic  23crfälfd)ung  entfielt  burd)  3in*at3  bon  90?ebl  unb  $ett,  maS  fieb  beim 
Kochen  jeigt,  inbem  Sie  ßtjocolabe  augenblitftid)  binbet  urtb  ein  ftarfer  iöobenfat} 
iid)  btlbet.  SBcrfälfd&tc  (Sbocolabe  ift  ein  ganj  fd)tecbteS  ©etränf,  melcbeS  faum  ber 
ftärfftc  SDtageii  berträgi. 

ßljocülabeiUnilUer  mirb  in  ben  gabrifen  häufig  mit  bem  fdjmermiegenben  Kar= 
toffelinebl  Dermifdit.  Stftan  crfcnnt  biefen  3uiflÖ  an  ber  meifibräunlidjen  ftarbe, 
unb  an  ber  augenbtidTtd)  eintretenben  ÜBtnbung  beim  Podien. 

StHilffp.  ©elbft  bic§  unfdjuibtge  ©etränf  bleibt  feiten  in  feinem  urfbrünglicben 
3uftanbe,  inbem  e§  bäufig  mit  Gaffer  bermifdjt,  aud)  oftmals  bie  (Sabne  bor  bem 
ÜBerfaufe  abgenommen  mirb.  ©oldjc  SBerfälfdjung  I&fjt  fieb  bureb  Mangel  an  %iU 
tigfeit  unb  beim  £>inftellen  an  einer  geringeren  Quantität  (Saljne  erfennen;  in  Jet}; 
terem  gälte  ift  nacb  bem  Soeben  bie  geringe  Quantität  ©afcne  gäbe. 

f&emettxtn^cn  übet  2$ottätt)e. 

(Siner  unaebtfamen,  unmirt|)fd)aftltd)en  grau,  bie  fieb  niebt  biel  um  iljren 
^ausbatt  befümmert,  ift  nid)t  31t  ratzen,  größere  SSorrätbe  angufebaffen,  ba  oon 
unfunbiger  £anb  bann  bietieiebt  mebr  berbrauebt  rotrb,  mie  burd)  bm  billigeren 
2lnfauf  erfpart  mirb.  2öenn  aber  bk  junge  Hausfrau  bem  mobtmeinenben  Üafyt 
erfahrener  Hausfrauen  folgt,  ben  20  e  r  t  b  i  b  r  e  r  Vorrat I)e$u  adjten, 
ff  c  gut  su  oerfd)  liefen,  unb  Oon  Anfang  b  t  S  au  (Snbe  g  l  e  t  cb  s 
mäfeig  3  u  gebraueben,  ba  fann  gur  Slnfdfoaffung  berfebiebener  23orrätt)e  uns 
bebingt  geraden  m erben,  inbem  man  biete  SBaaren  bei  größeren  Quantitäten  biltis 
ger  erbält,  als  bei  Kteinigfeiten.  @in  mefentlicber  $ortfjetl  liegt  bartn,  alte 
mefenttieben  2Sorrätr)e  in  ber  günftigften  ßüt  einzulaufen,  menn  fie  bißig  finb,  ebe 
böberc  greife  eintreten.  $at  man  einen  geeigneten  StufbemabrungSort,  fo  raufe 
man  Kartoffeln  im  Herbft,  fo  biel  als  man  gu  berbraueben  alaubt  bis  eS  neue  giebt, 
(Srbfen,  üBobnen,  Wttfyl,  getrodneteS  Qbft,  Kaffee,  3uder,  9tei§  u.  a.  m.,  fer)e  2ltIeS, 
menn  eS  gebraebt  mirb,  roor)l  nacb,  miege  eS  nacb,  unb  laffe  eS  ungefäumt  an  feinen 
tylcfy  bringen. 

2*ufbetowf)*en  t>e*?tf>ie*>ettet  £eben$mitteL— »\i)d)c#  ^Idfd). 

£djjen*  ober  Sitnbjietfdj  erbält  ftdj  in  falter  MreSgeit  8  bis  10  Sage  an  ber  ßuft 
bängenb,  boeb  barf  eö  borber  meber  abgemafeben  noeb  gefallen  Serben.  5öei  groft= 
metter  erbält  es  fid)  fo  lange,  als  ber  groft  bauert;  Sbaumetter  aber  maebt  einen 
iofortigen  ©ebraud)  notbmenbig, 

2)aS  gteifcb  im  ©ommer  einige  Sage  bor  $erberben  $u  fd)ü£en,  hzbtdt  man  eS 
ringsum  ftarf  mit  23rennneffeln  unb  pnge  eS  im  Keller  in  einem  fitirten  9?ct5  bon 
^BiitOfaben  an  einen  öafen  auf  ober  lege  eS  auf  einen  flacben  ©rein,  mo  eS  ftet)  in 
beißen  Xagtn  00m  (Sd)lad)ten  an  menigftenS  gmei  Sage  frifcb  erbält.  SOran  ber= 
fäume  inbeffen  niebt,  naebgufeben,  ob  (Scbmeifjfltegen  ftcb  angeniftet  l^aben;  bk 
DJcaben  finben  fieb  gemö'bnlicb  an  loderen  (Stellen  neben  ben  Knocben.  3ft  man  im 
SBefiöe  eines  offenen,  tnmenbig  mit  $aftn  berfet)enen  33runnen§,  fo  ^at  man  barin 
einen  guten  SlufbemabrungSort;  ben  beften  jum  längeren  ©rbatten  für  alles  frifebe 
gteifcb,  2Bitb  unb  $ifd)  gemährt  baS  Slufberoabren  in  einem  SiSfeUer  ober  @is= 
febranf,  meldjer  inbeffen  niebt  allen  Hausfrauen  su  ©ebote  ftebt.  S)aS  Einlegen 
auf  (SiS  aber  benimmt  bem  ^leifdje  einen  S^eil  feiner  Kraft. 

^ammelf(ei|d&.    ©eSgleicben. 

§rt|aje  SBürfte.  Häufig  merben  bie  frtfeben  3Biirfte  M  feuebter  Witterung 
fiebrig  unb  erbalten  bann  einen  Jöeigeidjmatf.  Um  lederen  gu  bermeiben,  mafebe 
man  fie,  fomoljt  robe  fflitU  ober  ©ratmürfte  als  aud)  gefodite  ßeber=  unb  9tot> 
mürfte  mit  fattem  2Baffer,  trodne  fie  ah  unb  bange  fie,  erfaltet,  fo  lange  in  bie 
Sftäbe  beS  geuerS,  etma  an  einen  Srodenftod,  bis  ber  2)arm  botlftänbig  angetrod"; 
net  tft.  3ft  folcbeS  berfäumt  morben,  fo  gefdjebe  eS  naebträglicb,  menn  eS 
nötbig  mirb. 

Wank,  ©tefe  erhalten  ftcb  bei  trodener  SBinterfätte  bis  ju  14  Sagen,  bei  ftar= 
fem  groft  fo  lange  berfetbe  bauert;   boerj  biirfen  fie  niebt  an  einem  febr  marmen 
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Orte  gebflütft  unb  Weber  abgeWafcben  nocb  au§geweibet  fein,  ffllan  ^änge  fie  an 
einem  feft  um  bie  ©urgr!  gezogenen  Söinbf aben  in  frtfdjer  ßuft  auf.  33ei  eingetre^ 
tencm  Sbauwetter  muffen  fte  fogleicb  gebraust  Werben.  $eud)te  SBitterung  ift 
überhaupt  bem  längeren  ©rfjatten  ber  ©änfe  binberlicb,  man  tbut  in  folgern  $alle 
Wobl,  biefelben  in  einem  trodenen,  luftigen  Raunte  aufzuhängen,  fie  bor  bem  (Sin- 
puffe  ber  äußeren  feuchten  ßuft  gu  fdjüfcen  unb  fie  balb  gu  gebrauten.  UebrigenS 
ift  ein  ©änfebraten  brei  bi§  bier  Sage  nacb  bem  <3d)tacbren  am  Woljlfcbmecfenbften. 

Inlett  werben  Wie  ©änfe  aufbewahrt,  bocb  erbalten  fie  ficb  Weniger  lange. 

5tnbere§  gabme3  unb  WilbeS  ©eflügel  erhält  ficb  auggeWeibet  einige  Sage,  am 
beften  in  ben  Gebern  bängenb,  an  einem  falten,  luftigen  Orte,  $elbbübner  blei= 
ben  mehrere  Sage  unberärbert,  wenn  man  fie  fofort  nad)  bem  (Scbiefjen  unb  2lu3= 
Weiben  in  au§gebrofcbenen,  trocfnen  £jafer  ftecft. 

|>nfcu  erbalten  ficb  im  $ell  au&erbalb  be§  $enfter§  acbt  Sage  frtfdj,  hei 
$roft  fo  lange,  bi$  Sbauwetter  eintritt ;  boct)  ift  ber  jungen  ^ausifrau  guratben, 
biefelben  fo  bod)  gu  bangen,  ba$  fie  nicbt  über  !>ftacbt  in  eine  anbere  Äüdje  geraten, 
Wa3  nicbt  feiten  gum  <5d)recfen  berfelben  borgefommen  ift.  (sollte  man  einen  ^afen= 
braten  nocb  tin  bi§  gmei  Sage  länger  aufbewabren  Wollen,  fo  mürbe  e§  gut  fein, 
ibn  nacb  bem  absieben  unb  Slbtoafcben  gur  £älfte  mit  33iereffig  gu  bebecfen  unb  ibn 
täglid)  JWei  90?al  umguWenben.  Uebrigen§  ift  ein  balbiger  ©ebraud)  gu  embfeblen, 
benn  i)at  berfelbe  einen  93eigefcr)macf  erbalten,  fo  ift  fein  SBertt)  berloren.  %2lucb  in 
faurer  9Mcb  erhält  ficb  berfelbe. 

gttrjdj,  $e(j  unb  Söilbfi^üietn  fönnen  mie  frifdjeö  Ocbfenfleifcb  aufbewabrt  wer* 
ben;  roünfdjt  man  fold)e§  2Bilb  wocbenlang  gu  erbalten,  fo  berfabre  man  bamit  mie 
folgt:  $m  iöeft^e  eine§  gangen  Sl)iere§  laffe  man  bk  (Stücfe  für  traten  bon  belie= 
biger  ©röfte  bauen,  beftreue  bie  gum  längeren  SlufbeWabren  beftimmten  Sbeile  mit 
<5alg,  ftecbe  furge  ©becfftreifen,  ©emürgnelfen  unb  @d)alotten  binein  unb  laffe  fie 
in  einer  Pfanne  mit  $ett  bon  allen  (Seiten  röften,  mäbrenb  fie  oftmals  fym-  unb 
bergefcboben  Werben,  ©ang  falt  geworben,  padt  man  fie  mit  B^iebeln,  gangem 
Pfeffer,  frifcben  SSacbbolberbeeren,  einer  in  (Scbeiben  gefdjnittenen  gitrone  un0 
etma3  (Salg  fcbicbtWeife  in  ein  fleine§,  feft  fcblteftenbeS  §afe  ober  einen  ©teintopf, 
bebeefe  bie  ©tüd'e  gur  #älfte  mit  2Baffer,  bermifebtem,  gefoebtem  unb  Wieber  falt 
geworbenem  ^ierefftg  unb  giefee  bann  eine  ftngerbtcfe  Sage  bon  gefcbmolgenem  ^in= 
bernierenfett  barüber.  S)a3  $leifd)  Wirb  baburd)  bor  bem  Beritte  ber  ßuft  bemabrt 
unb  erbält  ficb  lange,  aueb  befommte§  in  fotdjer  23eige  einen  angenebmen  ©efebmaef . 
£)ie  SSovfcbrift  gur  Bereitung  be§  alfo  eingelegten  $leifcbe§  ift  in  ben  SSorfdniften 
gum  Radien  gu  finben.  33eim  ^erau§nebmen  eine§  jeben  <5tMt%,  meld)e§  fomobl 
gum  traten  unb  ©cbmoren,  al§  aueb  gu  ^Safteten  benu^t  merben  famr,  muß  ba% 
^ett  gefcbmolgen  unb  mieber  barüber  gegoffen  merben. 

3n  faure  3J?ilcb  gelegt,  bält  ficb  kalb-,  dünb-  unb  ^ammelfleifcb,  aueb  SQStlb, 
acbt  Sage  lang;  boeb  mu^  bie  SD^ilcb  nacb  einigen  Sagen  erneuert  merben.  @ebra= 
tene§  ober  gefod)te§  ^leifcb  bringe  man  bom  Stfcb  fofort  in  ben  Heller  ober  bit 
©beifefammer  unb  f> it te  e§  bureb  3l^ecfen  bor  (ScbmeiBfl^Ssn. 

®evä\tti)ette$  W**i?<*>,  Weit  unt>  £eL 

D^acb  bem  ^äuebern  bange  man  geräucberte§  $f I e t  f  dj  unb  2öürfte 
an  einen  trocfnen,  bunfeln  Ort,  roo  tiü)a%  guciWinb  ift.  Be^fl  int  ^rübfabr  febütje 
man  Scbinfen,  (ScbroeinSföpfe,  ©jjeeffetten,  ©ommerroürfte,  ober  ma§  man  nocb  bo'r= 
rätbig  fyat,  bureb  33emicfeln  mit  ©trob,  umnäbe  folebe  (Stücfe  bann  nocb  mit  grobem 
^aefteinen,  bauptfäcblicb  bie  ©cbinfen,  ba%  feine  (SdjmeiBfliege  burebbringen  fann, 
unb  bringe  fie  an  btn  beftimmten  Ort.  (So  bermabrt,  fann  man  fie  aud)  in  eine 
gut  fd)ltef}enbe  $ifte  baden,  mufe  aber  gumeilen  naebfeben,  ob  90?äufe  baran  fommeu 
fönnen.  3Siele  ^au§frauen  laffen  aueb  bie  ©cbinfen  nacb  bem  ^äuebern  unb  Srod= 
nen  auf  ber  $leifcbfeite  mit  berbünntem  ^alf  begießen,  ber  bann  bor  bem  Soeben 
abgetbafeben  mirb.  2lucb  fann  man  troefene  ^»olgafcbe  gmifeben  ba§  in  Giften  gu 
berbadenbe  ^aucbfleifcb  febiebten  unb  e§  bamit  bebecfen. 

©erüelattiJürfte  ((Sommermürfte)  balten  ficb,  mit  troefenem  üßabier  ummicfelt, 
tn  einem  Ofen,  morin  nicbt  gebeigt  ioirb  unb  worin  biel  ßug  ift,  f ebr  gut ;  etwaiger 
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2)ie  $crfälfd)ung  entfielt  burd)  3»fa^  bon  fflltty  unb  fjfett,  ttmS  ftd)  Beim 
Kodum  jetgt,  inbem  Die  ©bocolabe  augenblitflidj  binbet  unb  ein  ftarfer  SBobcnfa^ 
ftd)  bilbet.  SBerfälfdjtc  (Sbocolabe  ift  ein  ganj  fd)ted)teS  ©etränf,  roetdjeS  faum  ber 
ftärffte  äRageri  bertra'gt. 

(Sljocolabcn|iHlUer  toirb  in  ben  $abrifen  häufig  mit  bem  fdjttjertotegenben  Kar= 
roffetmebl  oermifdjt.  Wlan  erfemtt  biefen  3uiflfc  ^n  ber  roeißbräunlid)en  ftarbe, 
unb  an  ber  augenbliefttd)  eintretenbeu  SBinbung  beim  Podien. 

Wlti).  ©elbft  btc§  unfdntlbige  ©etränf  bläht  feiten  in  feinem  urfbrüngtieben 
3uftanbe,  inbem  eS  häufig  mit  SBaffer  bermifdjt,  and)  oftmals  bie  (Sabne  bor  bem 
Scrfaufe  abgenommen  roirb.  ®old)e  SBerfälfdjung  läßt  ftd)  burd)  fanget  an  %tb 
ttgfcir  unb  beim  Hinfiel!  en  an  einer  geringeren  Quantität  ©a^ne  erfemten;  in  lefc« 
terem  fyalle  ift  nadj  bem  Soeben  bie  geringe  Quantität  (Sabne  jäbe. 

(Siner  unaebtfamen,  umoirtbfd)aftlid)en  $rau,  bie  fid)  nict)t  biel  um  ibren 
Haus()alt  befümmert,  ift  mdj't  31t  ratzen,  größere  SBorräilje  ansufebaffen,  ba  bon 
unt'unbiger  $anb  bann  bietleiebt  mebr  berbraudjt  roirb,  tote  burd)  ben  billigeren 
Slnfauf  erfpart  roirb.  2Benn  aber  bie  junge  Hausfrau  bem  roobtmeinenben  tiiafyt 
erfabrener  Hausfrauen  folgt,  ben  SBertlj  ü)ter  Vorrat be  au  achten, 
Tic  gut  au  b  e  r  f  d)  l  i  e  ß  e  n  ,  unb  bon  Anfang  bis  gu  (Snbe  g  l  e  i  cb  = 
mäßig  au  gebraueben,  ba  fann  gur  Slnfdjaffung  berfdjiebener  33orrätbe  un= 
bebingt  geraten  roerben,  inbem  man  biete  2Baaren  bei  größeren  Quantitäten  billi- 
ger erbält,  als  bei  Kteinigfeiten.  (Sin  toefentIicr)er  Sßortbeil  liegt  barin,  alle 
roefentlicben  SSorrätbe  in  ber  günftigften  gtit  eingufaufen,  roenn  fie  billig  finb,  ebe 
bösere  greife  eintreten.  $at  man  einen  geeigneten  SlufberoabrungSort,  fo  faufe 
man  Kartoffeln  im  Her&fr,  fo  biel  als  man  gu  berbraueben  glaubt  bis  eS  neue  giebt, 
(Srbfen,  ©obnen,  Wltfyl,  getrodneteS  Obft,  Kaffee,  Buder,  2teiS  u.  a.  m.,  fefce  SltleS, 
roenn  eS  gebraebt  roirb,  roor)I  nacb,  roiege  eS  nacb,  unb  laffe  eS  ungefäumt  an  feinen 
tylafy  bringen. 

*UuWetvat)xen  »etWiebemt  8ef>en$mitteL— %vi)ä)e$  gletfdn 

Cidjien«  ober  Sitnfcjfctfdj  erbält  fieb  in  ralter  ^abreS^eit  8  bis  10  Sage  an  ber  fiuft 
bängenb,  boeb  barf  es  oorijer  roeber  abgeroafeben  noeb  gefallen  roerben.  iöei  %vofU 
roetter  erbält  eS  fid)  fo  lange,  als  ber  groft  bauert;  Sbauroetter  aber  maebt  einen 
iofortigen  ©ebraud)  notbroenbig. 

S)aS  ^leifd)  im  (Sommer  einige  Sage  bor  Sßerberben  au  fdjü^en,  btbtät  man  eS 
ringsum  ftarf  mit  SBrennncffeln  unb  bange  eS  im  Keller  in  einem  fitirten  9cc£  bon 
^iuöfaben  an  einen  öafen  auf  ober  lege  eS  auf  einen  flacben  (Stein,  roo  eS  fieb  in 
beißen  Sagen  00m  @d&tad&tetr  an  roenigftenS  stoei  Sage  frifcb  erbält.  SOran  ber= 
fäume  tnbeffen  nidjt,  naebaufeben,  ob  (Schmeißfliegen  fieb  angeniftet  Ijabm;  bk 
dJlabtn  ftnben  fieb  geroöbnlicb  an  loderen  ©teilen  neben  btn  Knodjen.  %\t  man  im 
SBefiöe  eines  offenen,  inmenbig  mit  ^afen  berfebenen  Brunnens,  fo  f)at  man  barin 
einen  guten  SlufberoabrungSort ;  btn  beften  aum  längeren  (Srbalten  für  alles  frifebe 
gleifcb,  2Bilb  unb  gifcb  geraäbrt  baS  Slufbetoabren  in  einem  ©iSfeller  ober  (SiS= 
febranf,  roetcr)er  inbeffen  niebt  aUm  Hausfrauen  %u  ©ebote  ftebt.  S)aS  Einlegen 
auf  (5iS  aber  benimmt  bem  :^leifcbe  einen  ^ett  feiner  Kraft. 

^ammelffeti*.    ©eSgleicben. 

grijAe  SBürfte.  Häufig  werben  bie  frifeben  2ßürfte  M  feuebter  Witterung 
fiebrig  unb  erbatten  bann  einen  SBeigeidjmacf.  Um  lederen  au  bermeiben,  rr>afdt)e 
man  fie,  fomobl  robe  9D?ett=  ober  ^öratruürfte  als  aueb  gefoebte  ßeber=  unb  fflotfc 
roürfte  mit  fattem  3Baffer,  trodne  fie  ab  unb  bange  fie,  erfattet,  fo  lange  in  bie 
9Rät)e  beS  geuerS,  etwa  an  einen  Srocfenftocf,  bis  ber  2)arm  bollftänbig  angetrod; 
net  ift.  3ft  folcbeS  berfäumt  toorben,  fo  gefebebe  eS  naebträglicb,  tbenn  eS 
nötbig  roirb. 

©ihtje.  2)tefe  erbatten  fieb  bei  trodener  2ßinterfälte  bis  au  14  Sagen,  bei  ftar= 
fem  groft  fo  lange  berfelbe  bauert;   boeb  bürfen  fie  nid)t  an  einem  i'cbr  »armen 
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Orte  gepflüdt  urtb  meber  abgetoafeben  nod)  auSgetoeibet  fein.  Wlan  bange  fte  an 
einem  feft  um  bte  ©ura/Ü  gezogenen  Sinbfaben  in  frifcfjer  ßuft  auf.  Sei  eingetre* 
tenem  Sfyautoetter  muffen  fte  fogleid)  gebraucht  tberben.  $eucbte  SüBitterung  ift 
überhaupt  bem  längeren  (Spalten  ber  ©änfe  liinberlicb,  man  ttmt  in  fotebem  $alle 
toobl,  biejelben  in  einem  trodenen,  luftigen  Raunte  aufzuhängen,  fte  bor  bem  (Sm= 
puffe  ber  äußeren  feuchten  ßuft  ju  fd)ü£en  unb  fie  balb  ju  gebrauten.  UebrigenS 
ift  ein  ©änfebraten  brei  bis  bier  Sage  nacb  bem  Sd)lacl)ren  am  rooblicbmetfenbften. 

bitten  toerben  mie  ©änfe  aufberoatjrt,  bod)  erbatten  fie  fid)  toeniger  lange. 

5lubere§  gabmeS  unb  nütbeS  ©eflügel  erhält  fieb  auSgeroeibet  einige  Sage,  am 
beften  in  ben  §ebern  pngenb,  an  einem  falten,  luftigen  Orte,  $elbt)ülmer  blei= 
ben  mehrere  Sage  unberärbert,  menn  man  fte  fofort  nad)  bem  (3d)iefcen  unb  %vl& 
leiben  in  auSgebrofdjenen,  trodnen  Hafer  ftedt. 

ftofen  erbalten  fieb,  im  $ett  aufjerbalb  beS  ^enfterS  aebt  Sage  frtfdj,  hn 
$roft  fo  lange,  bis  Sfjautoetter  eintritt ;  boef)  ift  ber  jungen  Hausfrau  $uratt)en, 
biefelben  fo  bod)  gu  Rängen,  ba%  fie  ntc^t  über  %laä)t  in  eine  anbere  Äücfje  geraden, 
toaS  niebt  feiten  $um  @d)recfen  berfelben  oorgefommen  ift.  (Sollte  man  einen  Haien; 
braten  nod)  ein  bis  jtoei  Sage  länger  aufberoabren  »ollen,  fo  mürbe  eS  gut  fein, 
ibn  nacb  bem  ^Ibjieljen  unb  2l6toafdjen  jur  Hälfte  mit  Sterejfig  ju  bebeefen  unb  ibn 
täglid)  ?mei  Oftat  umgutoenben.  UebrigenS  ift  ein  balbiger  ©ebraud)  gu  empfeblen, 
benn  f)at  berfelbe  einen  SBetgefdjmacC  erhalten,  fo  ift  fein  2öert|)  berloren.  %2lucf)  in 
faurer  99?ilcb  erhält  fid)  berfelbe. 

£tridj,  $el)  uno  2BUbfrf)U)em  fönnen  rote  frifdjeS  Odn'enfleifd)  aufberoaf)rt  roer* 
ben;  roünfdjt  man  iolcbeS  2Bilb  roodjenlang  jjt  erbalten,  fo  üerfabre  man  bamit  roie 
folgt:  %m  Seft^e  eineS  gangen  SbiereS  laffe  man  bk  ©rüde  für  traten  üon  belie- 
biger ©röfee  bauen,  beftreue  bie  gutn  längeren  2lufbetoaljren  beftimmten  Steile  mit 
(Bali,  ftedje  furge  (Spedftreifen,  ©eroürgnelfen  unb  Sdjalotten  ijinein  unb  laffe  )k 
in  einer  Pfanne  mit  %ttt  tion  allen  (Seiten  röften,  roäfjrenb  fie  oftmals  lnn=  unb 
bergejeboben  roerben.  ©ang  falt  geroorben,  pade  man  fie  mit  3rotebeln,  gangem 
Pfeffer,  frühen  2Bad)ljolberbeeren,  einer  in  (Scbeiben  gefdjnittenen  Barone  unb 
erroaS  <&al$  fcbidjtroeife  in  ein  fleineS,  feft  fd)ltefeenbe§  §afe  ober  einen  (Steintopf, 
btbzdt  bie  (&\Mt  pr  Hälfte  mit  SSaffer,  oenntjebtem,  gefodjtem  unb  roieber  falt 
geworbenem  Siereifig  unb  gieße  bann  eine  fingerbtefe  Sage  oon  gefdjmolgenem  ^in^ 
bernierenfett  barüber.  S)aS  ^leifcb  rotrb  baburd)  öor  bem  Butritte  ber  ßuft  betoabrt 
unb  erbält  ftrf)  lange,  aud)  befommt  eS  in  foteber  Seige  einen  angenehmen  ©efebmad. 
3)ie  SSovfcbrift  jur  Bereitung  be§  atfo  eingelegten  gleifdbeS  ift  in  bm  SSorfd&riften 
Sum  Podien  ju  finben.  Seim  herausnehmen  eine§  feben  <&tMt§,  melcbeS  fomobl 
gum  traten  unb  Schmoren,  al§  aueb  311  ^a)tttm  benu^t  merben  fann,  muB  ba§ 
%?tt  aefebmoljen  unb  mieber  barüber  gegoffen  merben. 

^n  faure  3Wilcb  gelegt,  bält  fieb  kalb-,  dtuib-  unb  ^ammelfleifcb,  aueb  SSilb, 
act)t  Sage  lang ;  bod)  mujg  bie  99^ilcb  nacb  einigen  Sagen  erneuert  merben.  @ebra= 
UmZ  ober  gefocbte§  ^teijcb  bringe  man  oom  Stid)  fofort  in  ben  Heller  ober  bie 
©peifefammer  unb  fyütt  e§  burd)  Bebeefen  öor  ScbmeiBfliegen. 

®etäxtä)ette$  IJleif^,  ?yett  twi>  Del* 

9^acb  bem  9^äud)ern  bange  man  geräuchertes!  ^leifcb^  unb  2Bürfte 
an  einen  troefnen,  bitnfeln  Ort,  roo  etroas  Bugroinb  ift.  3e^g  im  ^rür)jar)r  ferjü^e 
manScbinfen,  (5d)roein§föpfe,  (Spedfeiten,  (Bommermürfte,  ober  tt)a§  mannod)öor= 
rät^ig  fyat,  bureb  Seroideln  mit  (Strol),  umnäbe  fofrfje  ©tücfe  bann  noeb  mit  grobem 
5)3arfleinen,  bauptfäcbltcb  bie  (Scbinfen,  ba%  feine  ©dmteiBfliege  burcbbrtngen  fann, 
unb  bringe  fie  an  ben  beftimmten  Ort.  ©o  öerroabrt,  fann  man  fie  aud)  in  eine 
gut  fcblteftenbe  ^ifte  parfen,  mufe  aber  jumeiten  naebfeben,  ob  3Jiäufe  baran  fommeu 
fönnen.  Stete  Hausfrauen  laffen  aueb  bie  ©cbinfen  nac^  bem  9läucbern  unb  Srocf= 
nen  auf  ber  $,teiicl) feite  nttt  berbünntem  Äalf  begießen,  ber  bann  bor  bem  Soeben 
abgetoafeben  mirb.  2luc^  fann  man  trodene  Ijoi^afcbe  jmifc^en  ba%  in  Giften  ju 
berpadenbe  Sftauct)fletfcr)  fcr)tcr)ten  unb  eS  bamit  bebeefen. 

^ertJeltttmürfte  ((Sommermürfte)  Ratten  fic^,  mit  trodenem  Rapier  ummidelt, 
tn  einem  Ofen,  morin  niebt  gezeigt  mirb  unb  toorin  biet  ßug  ift,  fer)r  gut ;  ettoaiger 
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©djimmcl  on  ber  Stuftcnfeite  ift  mit  einer  troefenen  Sßürfie  au  entfernen;  bod)  ift 
ein  Ofen  in  beö  ©anlernt  Stnuner  bierju  niebt  jrocrfmäfcig,  babtefer  frobl  einmal 
ben  ^apierforb  ausleeren,  ben  Snljalt  in  ben  Ofen  fteefen  nnb  fammt  ben  SBürften 
verbrennen  tonnte. 

^fett  jeber  Mrt  wirb  an  einem  füljlen  Orte,  im  Sßinter  in  ber  SBorrarJjsfammer, 
im  (Sommer  im  Heller  aufberoabrt,  mit  Mtrdjftocbenem  Rapier  gugebunben,  bamit 
fiuft  bin$n  fommen  fann.  2öo  nid)t  eingefcr)lad)tet  roirb,  tbut  man  beffer,  %dt 
frifcb  311  gebraueben. 

«alatöt  unb  anbere§  junt  Äüdjengebraudje  bienenbeS  Oel  mirb  bor  bem  9tan- 
jigmerben  babureb  gefdjütjt,  ba§  man  ettoaS  getrocfnete§,  fein_gero(Ite§  ^ocbjatj  in 
bie  $lafcbe  trjut,  biefe  aufteilen  fdjütteli  unb  nict)t  berforft,  aufberoabrt;  man  fann 
fie  mit  einem  burcbftodjenen  Rapier  gubinben  uttb  an  einen  füllen  Ort  bringen. 

©emiife* 

(Sielje  ben  2lbfct)nitt  „©emüfefeEer". 

sftaebbem  9lejifel  unb  Jöinten  an  einem  troefenen  Sage  borfidjtig  gepffücft  ftnb, 
bamit  fie  feine  fteefen  erbatten,  taffe  man  fie  an  einem  troefenen  Orte,  bietletcbt  in 
einer  SBotenfammer,  auf  bem  ^ufeboben  ausgebreitet,  fo  ba%  fie  fidj  niebt  berühren, 
einige  2öod)en  auSbünften,  unb  bringe  fie  bann  in  ben  Heller  auf  ßattenbörte;  man 
muf?  fie  oft  nacjjfeljen  unb  bie  flecfigen  roegnebmen.  ©ang  borgügltd)  balten  fieb  bie 
Stepfei  unb  kirnen  audj,  roenn  fie  an  einem  beißen  Sage  in  ber  SfttttagSftunbe 
gepflücft  mit  £anbfdju§en,  in  ein  %a%  gelegt  roerben,  aber  fer)r  bebutjam,  unb» 
man  ba§  $a§,  roenn  e§  gefußt  ift,  üom  35öttc^er  jumacben  läfet.  Qj§  roirb  auf; 
redjtftebenb  in  einem  troefenen  Heller  berroabrt. 

3tiJet|cf|ett.  Um  biefelben  bis  2Beibnad)ten  frifdj  $u  tjaben,  pflücfe  man  fie  an 
einem  ionnigen  Sage  mit  ^anbfdjuljen  in  einen  gang  neuen  (Steintopf,  roorin  noeb 
fein  Üfitaffer  gemefen  ift;  boeb  nur  ganj  fefte  ßroetfajen,  roelcbe  niebt  bie  geringfte 
Söejcbäbtgung  f>aben.  3ft  ber  Sopf  botl,  fo  binbe  man  ibn  mit  einer  troefenen 
(Scbroeineblafe  feft  gu,  ftelle  ibn  auf  einen  troefenen  (Stein  in  btn  Heller,  beefe  ibn 
mit  einem  platten  (Steine,  roeteber  längere  £tit  in  ber  (Sonne  geftanben  bat,  $u,  unb. 
bebeefe  bann  ben  ganzen  Sopf  mit  troefener  (Srbe.  $)a§  Obft  in  troefne  Söpfe  gelegt, 
mit  Rapier  jugebunben,  unb  mit  ©ppS  befinden,  roobureb  bie  ßuft  gänslicf)  abge= 
balten  roirb,  fotl  eine  gute  StufberoabrungSart  fein. 

SBeintraitben.  Sflan  fteefe  bie  im  (Spätfjerbfte  noeb  f leinen  Srauben  in  roeite 
©fäfer,  unb  binbe  biefe  fo  am  (Stocfe  feft,  ba§  bie  Srauben  bann  fortroadjfen  fön= 
nen;  fie  roerben  füj$,  unb  bor  Ää'lte  gefebü^t,  roenn  man  bor  bem  $rofte  bie  ©läfer 
mit  2Berg  ober  Sßattt  jubinbet.  ©ine  anbere  2lufberoaf)rimgSart  ht\it^t  barin,  bafj 
man  jebe  baju  beftimmte  Sraube  mit  einem  (Stücfe  alten  Stftull  umroicfelt,  roa§  fdjon 
bor  ber  bötligen  Steife  gefebeben  fann ;  bie  Srauben  roerben  babureb  äufcerft  roofjt= 
f cbmecfenb  unb  erbatten  ftcb,  lange ;  man  fann  bie  reifen  Srauben  audj,  um  fie  am 
(Stocfe  länger  ju  erbalten,  in  $apierbüten  fteefen  unb  biefe  jubinben. 

5Cbgeiölntttenr  HBSeintrauben  fönnen  mehrere  2öodjen  aufbema^rt  roerben,  tvtnn 
man  bie  (Sdjmittfläcbe  berlacft,  unb  fie  an  einem  füllen,  gugigen  Ort  fo  auffängt,, 
bafe  fie  fic^  niebt  berübren. 

•  ©etrojfiteteö  Cbft,  luftig  aufberaabrt,  in  offenem  haften,  ober  Ijängenb  in. 
(Säcfen ;  ba  fonft  letebt  Silben  entfteben. 

2$etf<f)iet>ene  Lebensmittel* 

9We^l.  9D^an  bewahre  e§  an  einem  troefenen,  f übten,  luftigen  Orte;  am  beften 
bängenb  im  (Sacfe,  ober  in  einer  mit  Rapier  au§geftebten  Sonne.  ®arin  muß  ba& 
yftzty  mit  einem  (Stocf  manchmal  bi§  auf  ben  ©runb  burc^ftoc^en  merben ;  bura> 
einen  %vl  marmen  2tufentbalt§ort  entfteben  üKilben. 

ftier.  2T?an  ftelle  fie  auf  bie  (Spi^e  in  Steintö'pfe  —  natürlich  nur  frifc^e  — 
immer  eine  ßage  auf  bie  anbere,  neunte  eine  (Schaufel  boll  gelöfc^tem  ^alf  au§  einer 
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^alfgrube,  toerbünne  benielben  mit  SBaffer  unb  giefee  ifyn  auf  bie  (5ier,  bit  man 
bann  feft  gugebecft  im  Getier  Dertoabrt.  ffllan  fann  fte  fo  üertoabrt  nocb,  im  $rüb= 
jafjr  gebraueben;  baö  ißetfee  läßt  fitf)  nod)  gu  ©c^nee  fc^tagen,  aber  focfyen  (äffen  fte 
fid)  nid)t,  meil  ber  Äalf  bie  «Schale  angreift. 

Sier,  im  (September  eingelegt,  laffen  ficb  aud)  gut  aufbemabren,  toenn  man  fte 
mit  geid)molgenem  Xalg  beftretdjt,  unb  in  einem  Heller  im  $orbe  aufbetoabrt. 

SBamtfc.  £511  Rapier  geriefelt,  in  gesoffenem  ©lafe  an  einem  bunflen  Orte 
aufbetoabrt. 

Zitronen  balten  fid)  eingetoidelt  in  toeidjem  Rapier  an  einem  falten,  troefnen 
Orte;  audb  mit  troefnem  <Satg  bebeeft,  galten  fte  ftdj  bort  eineßeitlangfrifd).  3U1" 
2htfbetoa&ren  ber  C5ct)ale  reibe  man  bieje  auf  guefer  ab ;  fdjabe  ibn  fein  unb  ftelle 
biejen  Gitronengucfer  in  einem  ©lafe  mit  roeiter  Oeffnung  üerforft  bin. 

ftpfeljhtrn,  tote  Zitronen.  S)tc  ©djale  ift  für  manebe  ©peiien  eine  angenehme 
SOßiirge,  g.  23.  für  getrocfnete§  Obft,  für  ^efenbaefmerf.  3J?an  fdjäle  bie  gelbe  «Schale 
gang  fein  oon  ber  beißen,  midie  fte  auf  unb  fdjrteibe  )it  gang  fein  ober  r)acfe  fte;  öer= 
miffte  fte  mit  ßud'er  unb  öerföabve  fte  in  einem  oerforften  ©lafe. 

Kaffee.  2)en  rofyen  Kaffee  öertoabre  man  an  einem  luftigen  Orte,  ben  ge= 
brannten  in  einer  Siebtrommel,  ober  in  einer  %la)d)t  mit  toeiter  Oeffnung,  feft 
öerforft. 

Xfjee.  (Sin  größerer  SBorratlj  mufe  f  e  ft  o  e  r  f  dj  1 0  f  f  e  n  aufbemabrt  roerben, 
in  einem  Sledjfaften  mit  boppelt  gelegtem  Rapier  unb  2)ecfel,  ober  in  ^lafcben  mit 
toeiter  Oeffnung  unb  mit  ^ergamentpapier  gugebunben ;  gum  täglichen  ©ebraudj 
ein  f  l  e  in  e  §  Xfyzdäfifyzn,  benn  er  üerliert  fdjnell  feinen  2Boblgerud). 

(Eljocolafce.    %n  ^orgellan  mit  feftfdjttefeenbem  2).edel. 

«djnieijer  Ää)e.  3>n  ein  mit  toeifeem  2öein  angefeuchtete^  £ucb  gettndelt;  ober 
bie  ©djnittflädjie  mit  23utter  befinden,  erhält  ü)n  faftig. 

©ritner  ftäfe  erhält  fid^  unter  einer  ©laäglocfe  im  fetter,  ober  toemt  man  tljn 
in  eine  SSTafe  binbet. 


$erfdjtebene8  für  Äftdje,  ÄeHer  tc. 


©arf clmtttflcn  *>o*  cintvctcut>cm  ffavf cm  $?oft« 

SBcrfdiicbenc  Kelleroonätlj  •  liamcntlidö  Kartoffeln  unb  2lebfe(,  bertragen  ntdjt 
ben  geringften  ^froft;  mären  ,>e  aud)  nur  Wenig  babon  berührt,  fo  Ijaben  fte  bod) 
befamttlid)  inren  2Bert§  berloreit.  ©3  ift  alfo  wofyl  ber  23ead)tung  Wer.tfj,  bor  bem 
2Öinter  für  ^ferbebünger  ober  ©trolj  au  forgen,  um  bei  Slnfünbigung  bon  ^froft, 
elje  bie  Kälte  in  bie  Käufer  gebrungen  ift,  bte  Ketterfenfter  bon  außen  genau  bamit 
ju  berftopfen. 

%$t)i$t  man  feine  froftfrete  23orratb§fammer,  fo  muffen  gleid^eitig  bie  barin 
befinblid)en  23orrätIje,  welche  bem  ©rfrteren  unterworfen  ftnb,  namentlich  einge= 
madjte  $rüd)te,  in  einen  froftfreien  D^aum  gefdjafft  Werben,  bod)  festere  nidjt  in  btn 
Keller.  Slepfet  ermatten  ftct)  bei  gewöhnlicher  Kälte  an  einem  falten  Orte  in  einem 
beridjloffenen  ©djranfe  fefcr  gut ;  (gier  aber,  welche  feljr  leicht  erfrieren,  muffen 
früt)  genug  in  btn  Keßer  ober  in  eine  falte,  froftfrete  Kammer  gebracht  Werben. 
2ludj  barf  man  bei  ftarfem  $roft  fein  Söaffer  in  $lafd)en,  Krügen  unb  S3afct)fdr)a= 
len  an  einem  falten  Orte  fielen  laffen,  ba  fofdjeS  anbernfatl'S  ein  Beibringen  ber 
©erätfje  gur  $otge  Jjat.  £obfgeWäd)fe  auf  genfterbänfen  ftnb  buxd)  £eruntertaffen 
bon  Otouleaur.  gWtf^en  $enfter  unb  Blumen  einigermaßen  au  fcfyü^en,  hü  größerer 
Kälte  muffen  )k  wenigften§  2lbenb§  auf  btn  ^ußboben  geftellt,  beiftarfer  Kälte  f  ruft 
genug  bor  (Erfrieren  bmafyxt  werben. 

(Snblid)  muß,  wenn  eine  $umbe  fiel)  außerhalb  be§  #auf  e§  befinbet,  btefe  sunt  $ers 
ftüten  be§  3ufrieren§,  ma§  anbernfaU§  biel  Ungemach  Jerbeifüljrt,  im  ©bätljerbft  bon 
unten  bi§  oben  gehörig  mit  %trof)  umwicfelt  unb  mit  einer  fleinen  SBebecfung 
(©trofjfabbe)  beriefen  werben,  (Sollte  foIct)e§  berfäumt  Worben  unb  bie  $umbe 
fdjon  augefroren  fein,  fo  Werbe  fofort  für  reicfytid)  fod)enbe§  SBaffer  geforgt  unb  fo- 
biel  ftineingegoffen  al§  nötljig  tft,  ba§  (£t§  $u  fd)melaen,  bann  aber  muß  unberaüg^ 
ltdj  ba§  SSerfäumte  nadjgeljolt  werben. 

Senkung  erfrorener  Äartoffeln  unb  anberer  ßebenSmtttel.— #aben  bieKartof= 
fein  nidjt  fet)r  ftarf  bom  $roft  gelitten,  fo  laffe  man  fte  unberührt  liegen,  unb 
manchmal  tft  bann,  nad)  Verlauf  einiger  2öodjen  ber  füßlidje  @efd)mad  wieber  ber= 
fdjmunben.  2)ie  jum  augenblidlid&en  ©ebraud)  befttmmten  Kartoffeln  laße  man 
jwei  Sage  unb  iTiärfjte  in  f  e  Ij  r  f altem  93runnenwaffer  freien ;  Woburdj  fte  wieber 
genießbar  Werben ;  ftarf  gefrorene  Kartoffeln  ftrtb  ber  ©efunbfteit  fer^r  nad)tl)eilig. 

SBeifefofjl  unU  3ttJteBeln,  audj  in  $äßern  eingemachte  ®  e  m  ü  f  e  laffe 
man  —  Wenn  fte  gefroren  ftnb  —  ruljig  liegen  unb  freien,  bi§  ber  $roft  wieber 
l)inau§ge$ogen  tft;  2Bet§for)r  fdjmerft  übrigens  fd)ted)t,  nadjbem  er  gefroren  War. 

Steffel  mit)  <$ter  tfjue  man  in  gana  falte§  33runnenWaffer ;  fobalb  ftdr)  ejne  (Si§= 
frufte  bilbet,  neunte  man  fte  t)erau§,  troifne  fie  abf  unb  bringe  fte  an  einen  füllen 
Ort. 

SRoggenfaffee  Ijat  oft  einen  unangenehmen  öeigeidjmacf,  bodj  liegt  bie§  allein 
an  ber  gubereitung.  2ßirb  berjelbe  bünftlid)  nad)  folgenber  3Sorfc|rift  gemalt, 
mit  guten  Kaffeebohnen  bermifd)t,  unb  foc^enbe  Wdd)  baju  gegoffen,  fo  erhält  man 
ein  gejunbe§,  wo^l|"c^mecfenbe§  ©etränf .  —  Buerft  txitx*t>  ber  Joggen  bon  (5d)mu& 
unb  fct^lecfjtert  Körnern  burc^  21u§lef en  befreit,  bann  in  Warmem  2Baff er  mit  btn 
#änben  gerieben  unb  breimal  gewafd)en;  mit  f altem  SBaffer  bebeeft  eine  ^albe 
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(Stunbe  gefodjt,  auf  eJnen  &ur$id)lag  geidjüttct,  ausgebreitet  unb  getrocfnet;  roie 
Kaffee  gletdjmäßtg  gebrannt;  es  gehört  große  2(ufmevf famfett  baju;  jtoei  Steile 
Kaffee  unb  ein  Xi)eit  Joggen  giebt  ein  tt)oblfd)medcnbes  ©etränf. 

©eitfjnlte  ©erftc  ift  ein  nabrbaftes  (Surrogat.  Um  bie  £[Rer)ttr)etIe  au  entfernen, 
toirb  biefelbe  getoafdjen,  getrocfnet  unb  tote  Kaffeebohnen,  ettoas  bunfler,  bod)  nidjt 
fdjtoärstid),  gebrannt,  £aib  Kaffee  unb  fyaib  ©elfte  toirb  mit  fodjenbem  SBaffer 
übergoffen  311m  3tefjcn  auf  ettte  fjeifee  platte  gefteUt. 

%k  Siunfelrübeu.  (Sie  toerben  getoafdjen,  gereinigt,  nochmals  getoafcben,  in 
Heine  28ürfel  gefdmitten,  getrocfnet  unb  braun  gebrannt,  toas  man  burd)  äftabten 
einiger  (Stüd'cben  üerfudjen  mufe.  (Sogleid)  nad)  bem  brennen  toerben  )te  gemahlen, 
toeil  es  bann  tetctjter  ift;  in  (Steintöpfe  gebrüdt,  pgebunben  unb  in  ber  &orratf)S= 
fammer  oertoabrt;  fie  toerben  burdfs  2llter  fer)r  üerbeffert. 

*i>' ni§  (SBetfcbforn).  £)ie  trocfnen  Körner,  toie  Kaffeboljnen  be^anbelt  unb  mit 
Kaffebobnen  üermifcbt. 

ßtdjelfaffe.  £)erfelbe  bient  als  tägliches  ©etränf  befonbers  gegen  2)rüfenfranfs 
Reiten.  3)ie  reifen  (Sicbeln  üon  ir)rer  grünen  (Sdjate  befreit  unb  quer  burdjgefdmits 
ten;  Slbenbs  mit  fodjenbem  2Baffer  übergoffen,  btn  anberen  Dftorgen  im  beifcen  Ofen 
getrocfnet,  gebrannt  unb  toie  Runkelrüben  bebanbclt. 

SBenn  bie  f$ftafdj>en  unb  Krüge  nad)  jebem  ©ebraudje  jtoeimal  mit  2Baffer  ge= 
fdjüttelt  finb,  ebe  fie  in  ben  Keller  gebraut  toerben,  fo  ifl  bas  (Spülen  üor  bem  2Ib= 
gießen  eine  toabre  Kleinigfeit,  roäbrenb  es  fonft  oiel  £ät  unb  DJcübe  erforbert.  33or 
bem  Spülen  fer)e  man  nad),  ob  Korfpropfen  in  ben  $lafd)en  unb  Krügen  finb  unb 
fdjaffe  fie  fjerau§.  (5s  fann  bies  in  Ermangelung  eines  Korfeifens,  gur  Rotj)  mittelft 
ber  Sd)linge  eines  bünnen  35tnbfabens  gejajefjen,  bie  man  hinein  bringt,  ben  Korf 
bamit  $u  faffen  fudjt  unb  tlm  berausjiebt.  9ttöd)ten  bie  $lafd)en  rtictjt  fogteid)  nad) 
bem  ©ebraudje  ausgefpült  fein,  bann  fteHe  man  ein  niebriges  %a%  unter  eine  $um= 
pe,  lege  bie^tafdjen  borfid)tig  hinein  unb  laffe  es  üod  Sßaffer  fließen,  um  fie  gu  fül= 
ten.  2)amtt  fid)  bie  Unreinlidjfett  beffer  töie,  Utihtn  fie  12  (Stunben  im  SBaffer 
liegen,  too  man  fie  bann  tüdjtig  fdjüttelt,  gtteimal  mit  teinem  SÖBaffer  ausfpült  unb 
auf  bas  obere  @nbe  in  einen  Korb  ftellt.  3Sor  bem  Reinigen  mit  23leifd)rot  fann 
nidjt  genug  gewarnt  toerben,  inbem  leidjt  einige  Körner  jurücfbleiben  unb  nacbtbei* 
lige  folgen  für  bie  ©efunbbeit  berbeifübren  fönnen. 

2)as  Reinigen  ber  Krüge  gefdjiebt  ebenfo;  bocb  muß  man  nadjfeben,  ba%  fein 
Krug,  toorin  Del  ober  ein  übelried)enber  ^nljalt  getoefen  ift,  fid)  barunter  befinbet. 
ZIclÜ)  bem  reinen  (Spülen  muffen  bie  Krüge  nod)  mit  beifeem  SÖBaffer  ausgebrübt  toer= 
ben,  toobei  man  fie  aber  Weber  auf  einen  fteinernen  ^ufeboben  nod)  auf  ben  ©pul« 
ftein  ftellen  barf,  toeil  fie  baburcb  fp  ringen,  audj  muß  man  )k  oorerft  mit  ertoas 
beißem  2öaffer  burd)  (Schütteln  ertoärmen.  SITles  biefes  aber  toirb  burd)  bemerftes 
Slusfpülen  balb  nad)  bem  ©ebraudje  überflüffig. 

tortyropfeimun  ^Cdjie^eu  oe§  3Seiu§  unb  $ter§.  ©ute  fefte  Korfe  unb  btdr)- 
tes  3ttmacben  ber  ftlafdjen  ober  Krüge  ift  gum  Srbalten  bes  ©etränfs  unerlä^licb. 
3JJan  fud)e  baber  feinen  SSortbeit  barin,  fdbtedjte  Korfpropfen  nodjmals  %u  benu^en; 
toirb  burcb  einen  foldjen  nur  eine  ein^tge  glaicbe  2Bein  oerbovben,  njetd)es  fo  leicht 
gegeben  fann,  fo  ge^t  mebr  berloren,  al§  eine  grofee  Slnja^l  neuer  Korfe  foftet.  Um 
aber  gebrauste,  fehlerfreie  tropfen  3U  reinigen,  fdjneibe  man  bie  (Stellen  ah,  raoran 
ficb  nod)  ^tegellarf  befinbet,  frelle  fie  mit  f altem  Sßaff er  auf  ein  rafcbes  ^euer  unb 
laffe  fie  ettoa  10  Minuten  focben,  roäbrenb  man  fie  mit  einem  fletnen  iöefen  pettfcbt 
unb  unter  bem  Söaffer  bält.  darauf  roirb  baffetbe  baoon  abgegoffen  unb  bie  Korfe 
nocbmals  auf  gleite  SBetfe  bebanbelt,  too  fie  bann  rtict)t  beffer  fein  fönnen. 

3)as  Slbgieben  bes  35ieres  erforbert  faft  nocb  größere  3Sorftd)t,  als  bas  bes  2Bei= 
ne§;  finb  bie  tropfen  nicbt  üoEfommen  rein  unb  bie  Krüge  nid)t  äufeerft  fauber,  fo 
toirb  bas  23ier  ungeniePar. 

5(bjte^en  be§  SSein§.  SSorab  fei  bemerft,  ba%  jüngere  2Beine  toäbrenb  ber  S5lüs 
tbegeit  bes  2öeines  nid)t  auf  ^lafdjen  gebogen  werben  bürfen;  auf  ältere  Sßeine  aber 
bat  bie  93lütfje  feinen  (Sinfluß. 
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2ßcnn  ber  2Betn  in  bcn  ÄcHcr  gebradjt  unb  balb  auf  fjflafdjett  gebogen  roerben 
fott,  fo  gebe  man  bem  $affe  fogleid)  eine  geneigte  Sage  unb  fdjtage  ben  $abn  t)inetn, 
roeldicr  innrer  in  t'odjenbem  ^Baffer  au3gebrül)t  fein  mu§.  Rad)  ctn)a  8  Sagen  boljrt 
man  eine  Heine  Ocffnung  in  bcn  oben  eingeschlagenen  bölsernen  tropfen  be3  $af= 
fe§,  (teilt  eine  reine  tiefe  ©djale  unter  bcn  &al)n  unb  bie  ^tafcr)en  unb  $orfe  jur 
$anb.  93eim  füllen  bcr  $lafd)en  laffe  man  ben  2Bein  bann  hinunter  fliegen  unb 
uiuidien  £orf  unb  2Bcin  einen  fingerbreiten  9taum.  <Sinb  ein  batb  £)u£enb  jjflas 
fc&en  gefüllt,  io  roerben  fie  fogtetdt)  berforft,roo3U  man  baffenbe  Äorfbrobfen  roäl)le, 
toelcbe  feft  in  bie  glafcben  fjtnetn  gebrefyt  roerben.  £)a§  3m"djtagen  be3  $robfen§ 
muß  bemnäd)ft  borftebtig  gefdje&en,  unb  ^roar  inbem  bie  ftlafdje  frei  in  ber  tinfen 
#anb  gebalten  roirb ;  ba3  Imtftellen  berfelben  beim  3ufd)lagen  fyat  ein  Beibringen 
»ur  golge.  SBenn  ber  2öein  niebt  mebr  obne  ©todung  fliegt,  lege  man  btnten  unter 
ba§  §aß  c*n  ©tücfdjen  £olj,  um  bemfelben  eine  nad)  öorn  geneigte  öage  $u  geben, 
unb  jotlte  ber  2ßein  babei  etroa3  getrübt  roerben,  fo  laffe  man  ibm  einige  (Stunben 
3eit;  anbernfaÖS  jiebeman  ben  Sfteft  fogleid)  auf  ^flafdjen,  lege  biefe  aber  allein  bin, 
ba  ber  erft  abgezogene  2öein  boeb  bietleicbt  flarer  fein  möcbte. 

£)anacb  roerben  bie  ^lafdjen  borfidjtig  dtvtö  nacb  öorn  geneigt  Eingelegt,  fo 
bafc  sröifcben  bem  tropfen  unb  bem  SBein  fein  leerer  S^aum  bleibt,  jroei  Sftett)en 
auf  einanber. 

2lb  Rieben  be§  SBtere  3.  @oldje§  gefdjieljr,  roie  ba%  Rieben  be3  2Bei= 
ne§;  man  Ijalte  bie  $rüge  etroa§  fdjräg,  fo  bafc  baZ  $ier  an  bcn  leiten  §immter= 
fließt,  rooburd)  weniger  ©cbaum  entftebt,  unb  laffe  fte  fo  lange  offen  bi§  ber 
©cbaum  bergangen  ift;  man  gie&t  bann  bie  ^rüge  fo  tocit  boß,  bafc  aroifdjen  33ter 
unb  Torfen  ein  fleiner  Dfaum  bleibt,  forft  fte  feft  gu  unb  ftellt  fie  aufredjt  in  bcn 
ÄeUer. 

©erbietten  gebraute  man  nid)t  in  ber  ^üdje,  al§  Srodentücber.  @  i  l  * 
b  e  r  n  e  (Sfelöff  el,  2)eff erte  unb  £af djenmeffer  bürfen  f  elbftberftänblicb  ntc^t  in  ber 
j?ücbe  gebraucht  roerben.  (Silberne  Teelöffel  roerben  bom  ©tereffen  gelb;  man  ge= 
brauebe  baljer  fotebe  ntd)t  ju  biefem  £totd.  Binnerne  ßöffel  bürfen  niebt  aum 
Rubren  in  Ijeifeem  %ctt  gebraucht  roerben. 

Uebrta,  gebliebener  taffee  fann  in  einer  braunen  ober  SßorseUanfanne  in  fyihcZ 
Söaffer  geftellt  geroärmt  roerben,  olme  ben  ©efebmad  $u  beränbern. 

gleijipriüje  berroabre  man  an  einem  füllen  Ort,  unb  laffe  fie  beim  ©ebraudje 
fefyr  rafcb  aufl'ocbcn.    ^m  Oommer  bleibt  fie  1  im  2Binter  2—3  Sage  gut. 

f>aienbrnteu  unb  ©eflügel  foßte  ntc^t  aufgemärmt  roerben,  e3  fei  benn  man 
ftelle  e§  in  einem  borgellanenen  ©efdbirr  in  fodj)enbe3  2ßaffer  bi§  e§  r)eife  gemorben  i)t. 

^um  ?lu§iiüuftett  öon  Sueben,  roenn  fte  au§  bem  Ofen  fommen,  ftnb 
Unterleger  üon  ^orbgeflecbt  febr  sroerfmäfeig,  \tatt  bcr  (Scbüffeln. 

^a§  (£tttmjj,  melcbe§  beim  ©ebrauebe  tion  ©ibottern  gurüdbleibt,  fann  an  einem 
füllen  Orte  aufberoabrt,  ^u  falten  ©öeifen  benu^t  roerben. 

SSerjtenmg  ber  @tyetfctt  beim  21nrtcbten.  ©ine  gute  3uberettung  err)ält  bureb 
bübfcbe§  21nrid)ten  erft  ben  bollen  3Bertt) ;  frausblä'ttrige  ^eterftlie,  flcine  ^8tüm= 
c^en,  ©urfenfraut,  eignet  ficj)  p  bübfeber  ^anböergierung. 

^retjjelbeeren,  roelcbe  rtict)t  me^r  üöllig  ibren  @aft  l)ahcnt  rubre  man  bor  bem 
©ebraudje  mit  faltcm  Budermaffer  ctwaZ  flüffig;  e§  ift  bie3  fer)r  erfrifebenb. 

^itrouenfaft  erfe^t  man  bureb  S  1 1  r  o  n  e  n  f  ä  u  r  e  meiere  in  ber  21botljefe  ober 
im  Äauftaben  su  fyahen  tft. 

^ülfeufrüalte  au f  $  u ro  e  t  cb  e  n.  Oftan  ne^me  ein  (Studien  @oba  bon  ber 
©röfce  einer  Sßallnufe,  in  ein  für  8  SJSerfonen  beftimmteS  Ouantum,  unb  giefee  fba= 
ter  ba3  2Baffer  ah,  baZ  bann  bureb  fod)enbe§,  ntct)t  falte§  2Baffer  erfe^t  mirb. 

Xa§  auslaugen  etne§  neuen  ^affeö.  ®a§  ^a§"  merbe  ganj  mit  foebenbem  2Bafi 
fer  angefüllt  unb  jugebedt;  nacb  Verlauf  bon  2  ©tunben  tbirb  ba§  SBaffer  au§ge= 
aoffen,  ba§  ^a§  gefd)euert  unb  geroafeben.— 23ei  einem  großen  ^affe  erreicht  man 
feinen  Qcotd  babureb,  bafe  man  e§  mit  faltem  SBaffer  füllt,  biefe§  nacb  12  (Btunbcn 
mit  frifebem  roecbfelt  unb  baffetbe  no#  2  9Wal  roieberliolt ;  ba%  le^te  2ßaffer  bläht 
Xaa,  unb  3^acb,t  barin ;  bann  ttnrb  baä  %a$  mit  tbarmem  2öaffer  gefcljeuert  unb 
gemaieben. 
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fteue  eifertte  ^ityfe  auSguforijen  unb  blanf  gu  madjen,  and)  roftige  gu  reinigen. 
$)er  gu  reintgenbe  £opf  totrb  bis  oben  bin  mit  roarmem,  oorber  gemeffenem  2Bafs 
fer  gefußt  an  einen  Ort  gefreut,  root)in  roeber  Einher  nod)  .paustrjiere  fommen. 
2)ann  gieße  man  gu  9  Quart  Sßaffer  für  4  (St.  SBtrriolöI  aus  einer  Färberei  glcict> 
mäfcig  barüber,  roorauf  baffetbe  nadj  furger  Seit,  ofme  baß  es  mit  bem  $euer  in 
SSerübrung  gebracht  roirb,  ftunbenlang  am  (Sieben  bleibt.  Sftad)bem  bas  SSaffer  48 
(Stunben  geftanben  r)atr  toirb  ber  £opf  ausgeroafd)en,  mit  ^artoffeIfct)attn  gefüllt 
unb,  toenn  foldje  gang  roetcf)  gefacht  finb,  roieber  gereinigt  unb  auf  gleite  2ßeije  bas 
Soeben  üon  Kartoffelfcbalen  ober  Kartoffeln  fo  lange  fortgefetjt,  bis  foldje  nicb,t  mefjr 
fct)n)ärglicr)  erfcr)etnen.  hierbei  fei  bemerft,  ba£  bie  erft  gefönten  (Schalen  nur  für 
ben  2)üngerfatl  tauglid)  ftnb,  bemnäcbft  fönnen  fie  für1s  33iet)  gebraust  roerben. 
5)anacr)  roirb  ber  £opf  gereinigt,  mit  %ttt  ausgeftridjen  unb  einen  Sag  bingeftellt. 
S)urcl)  foldje  23er)anblung  roerben  bie  £öpfe  inroenbig  nidjt  nur  fer)r  rein,  glatt  unb 
glängenb,  jonbem  es  roirb  baburd)  gugleict)  bas  2öeiBfod)en  ber  (Steifen  beroirft. 

SDas  23lanfmacr)en  neuer  eiferner  £öpfe  bon  au§en  ge[cbier)t  baburcr),  bafj  man 
fte  borab  mit  23ims(tein  glatt  abreibt.  2)ann  roerben  biefelben  mit  in  roenig  2Baffer 
aufgelöster  (Soba,  (Sanb  unb  (Seife  tüchtig  gefdjeuert,  roarm  abgeroaierjen,  getrocf= 
net  unb  banadj  mit  feiner  ^eiJBer  (Steinfor)lenafcr)e  nochmals  gefcr)euert.  £)iefe  23e= 
Jjanblung  roirb  fo  lange  roieberbolt,  bis  bie  £öpfe  glängenb  erfct)einen,  roo  bann  bie= 
jenigen,  roelctje  läglicr)  im  ©ebraudje  ftnb,  roöctjenrlicb  gefdjeuert  roerben  muffen. 

Unreine  Slajajeu  rafdj  fonnenflar  gu  macr)en,  roerfe  man  (Salg  nnb  (Sanb 
hinein,  bann  ein  brennenbes  günbfjolg  unb  I)alte  rafet)  bie  £anb  auf  bie  Oeffnung 
unb  nactjbem  bie  $fajcbe  ben  (Scbroefetbunft  aufgenommen,  fdjütrle  man  biefetbe 
mit  bem  (Sanb  unb  ©als  tüdjtig  unb  fpüte  fte  mit  2£affer  nact).  ffllit  (Sägemehl 
unb  etroas  2öaffer  reinigt  man  fct)mierige  ^laictjen  aud)  fet)r  rafer). 

bitter  jiuuemen  ober  meffmtieuen  äaffeefnmte  bie  lange  nict)t  gebraust  rourbe, 
nimmt  man  ben  bumpfen  ©erud),  inbem  man  fattes  2Baffer  binein  gie&t  unbtnbte= 
fes  eine  glübenbe  .Ipotgfoljle  roirft  unb  ein  paar  Minuten  offen  fielen  larjt. 

©curaudjie  platten,  (Springs  unb  $ubbingsformen  muffen  bureb  Slusreiben 
mit  3ettungspapter  glcicf)  nacb  bem  ©ebraudie  gereinigt  roerben. 

^rante  $üif)enti,eriitl)e  muffen  roöcbcntlid)  ein  9JM  mit  fodjenbem  SBaffer,  rr>o= 
rin  1  (Stücf  (Soba  aufgelöft  ift,  innen  unb  aufeen  geroafeben  roerben,  bann  in  reinem 
SBaffer  gejpült  unb  in  einem  Äüct)entud)e  getroefnet. 

£o$)  finden  gum  2lnfaffen  ber  £öpfe,  b.  t).  fleine  üiereefige  Beutel  mit  SBatte 
gefüttert,  unb  mit  einer  (Sdjlinge  gum  Sluftjängen,  follten  in  feiner  Küct)e  fehlen; 
bie  2)ienftmäb^en  Reifen  fi^  fonft  gu  letct)t  mit  Küd)entücr)ern  aus. 

^cufterletier  mufe  nact)  jebem  ©ebrauct)e  mit  (Seife  rein  geroafct)en,  feft  ausge= 
rungen,  glatt  gegogen  unb  getroefnet  roerben. 

$eifee£  SBaffer  roerbe  nie  im  Sopfe  auf  ben  ^ujgboben  gefteUt.  2ßie  manches 
Kinb  Oerbrannte  fict)  fd)on  baburet). 

^a^üiefelptg^eit  bürfen  beim  Slnmacben  bes  Feuers  niebt  auf  ben  Ofen  ober 
$erb  gelegt  roerben,  toeil  fte  ftdj  bort  entgünben. 

@in  faft  ausgebranntes  (Steinfor)Ienfeuer  balb  roieber 
in  ©lut  gu  bringen,  felbft  roenn  nur  noct)  einige  ^unfen  ba  toären,  gerftöfet 
man  bie  glimmenben  Kohlen  unb  ftreut  rafet)  (Sägemehl  barauf. 

to^lettbeptter,  (Sctjaufet,  (Stedjeifen,  ^»aefen,  ^yeuergange,  toerben  int  ^rür); 
iar)r,  roenn  nietjt  mer)r  gezeigt  roirb,  gereinigt  unb  mit  Petroleum  eingerieben  in  bit 
33orratr)sfammer  gebraut,  ©artenbänfe  unb  (Stüt)le  roerben  im  £erbft  unter  2)ac^ 
gebract)t. 

^itt  ©remtetfett  gum  3^ct)nen  pfgerner  ©erätbe,  ein  ßeimtopf  gum  Seimen  ab- 
geftofeener  S^eildjen  üon  (Spieliacben,  Jammer,  ©o^rer,  9^ägel,  ^afen,  follten  in 
feinem  £ausr)alt  fehlen. 


©tofdjladiteit,   (SinpöMn,  SBurftma^en  tt. 


Wovbcvcitm\$  %um  C$in?cfjl*<i)tctu 

ftolgenbe  ©eriitbicbaften  merben  beim  Einfcblacbten  gebraucht  ©in  $a§  jum 
2lu§mäffern  be§  Eingeraeibes\  ein  ganj  bicbteS  $a§  gum  ©infamen  be§  ftleifcbeS, 
ein  Reffet  ober  £opf  sunt  Soeben  be<3  ^leifebes"  unb  ber  Sßürfte,  eine  $leiiebj)acf= 
mafebine,  in  Ermangelung  ein  ©toßtrog  mit  smei  ©tofjmeffern  ober  ein  £acfbreti 
mit  jmei  £acfmeffent=  ober  einem  2Biegemeffer,  eine  $leifcbmulbe  sunt  ©ebrauebe 
be§  au3einanber  getrennten  Eingemeibeö  unb  fpäter  jum  Einlegen  unb  2Ui3fuc§en 
be3  gefoebten  gletfdje§,  ein  paar  fleinere  Bulben  ober  tiefe  irbene  Dcäpfe  für  gebact= 
te§  ^teifcf)  unb  ^fett,  fteinerne  Söpfe  für  au§gefd^moIaene§  %ztt  unb  für  ftletfdjs 
brübe,  eine  2ßurftmafd)ine;  in  Ermangelung  ein  £örndjen,  2ßage  mit  genauem 
©emiebt,  Dörfer,  $üll=  unb  (Schaumlöffel,  $ettfteb,  i.cbarfe  Keffer,  tannem  ©reit- 
eben  jum  $leifcbicbneiben,  ein  Sftübreifen,  bie  nötigen  ©eraürae  nebft  <&alz  unb 
(Salpeter.  2>a§  (Salj  merbe  gerieben,  9ftu§fatnelfen,  Pfeffer  unb  D^elfenpfeffer  fein 
geftoßen.  3um  raidjeren  (Stofeen  ber  helfen  troefne  man  fte  auf  einer  platte,  ein 
SU  ftarfeS  Srocfnen  aber  benimmt  benfelben  bk  Äraft.  3**r  Eerbelatmurft  mirb 
ber  Pfeffer  gan$  grob  geftofcen.  28ünfcbt  man  neben  btn  bemerften  ©emürsen  aueb 
noeb  anbere,  al§ :  Sbbmian,  3Jcajoran  unb  Kümmel  ju  gebrauten,  mie  e§  in  einigen 
©egenben  üblicf)  tft,  fo  laffe  man  aueb  folcbe  nid)t  festen.  SDie  beiben  erfferen 
merben  nacb  bem  Entfernen  ber  (Stiele  fein  gerieben  unb  burdjgeftebt.  £)ie  @e= 
mürje  bürfen  tnbeffen  nirf)t  offen  r)tngeffellt  merben,  meil  fie  anberenfallä  febr  an 
Äraft  oerlieren  mürben. 

%ux  alle§  £)ieie§  merbe  borab  geforgt  unb  muffen  bie  böl^ernen  ©erätbe  unb 
ftetttöpfe  oorber  mit  beifcem  SBaffer  au§gebrübt  merben.  SDag  ^leifcbfaB,  melcbe§ 
gemöfmticb  teef  gemorben  tft,  laffe  man  fd)on  act)t  Sage  bor  bem  ©djlacbten  aus; 
maieben  unb  mit  SBaffer  anfüllen,  moburcl)  e§  ftd)  oerbiebtet.  2Birb  ioldje§  ber= 
fäumt,  fo  ftebt  $11  ermarten,  bafj  nacb  bem  Einfallen  bes  ^leijcbeS  bk  $öfel  abfliegt, 
moburd)  bas  $leifcb  entmeber  üerbirbt  ober  umgepaeft  merben  mufc,  rca§  {ebenfalls 
$um  D^acbtbeil  gereiebt. 

2Bä§renb  ba§  gefeblaebteteSb^  au§einanber  gebauen  vnb  bas"  $feifcb  eingefallen 
mirb,  merbe  $um  SBermeiben  üon  tfettflecfen  ber  ^ufsboben  bes  3immers\  morin 
^leiid)  unb  $ett  gefebnitten  unb  bie  äßürfte  gemaebt  merben,  borber  gebörig  mit 
©anb  beftreut,  ber  Sifdj  fauber  abgemafeben,  $rettcben  unb  geiebliffene  Keffer  Ijtn= 
gelegt  unb  ein  paar  Bulben  ober  anbere  paffenbe  ©efäfje  für  geid)mttene§  $letjcb 
unb  %tit  beran  geholt,  bamit  mäbrenb  ber  Arbeit  feine  £tit  berloren  gebe. 

(Bin)ä)i(tä)tcn  t>c^  9tin*t?icf)e$+ 

2Bir  motten  ^ter  bie  Arbeit  für  brei  Sage  einteilen;  inbem  mir  ber  jungen 
^rau  geigen,  mie  Sltle§  ber  fRtify  nacb  beforgt  merben  mufe. 

Erfter  Sag.  2Tm  Slbenb  bor  bem  (Scblacbten,  erfält  ba§  ©cblacbtbieb  fein 
^utter,  nur  einen  bünnen  Sranf .  ®a§  bient  ba^u,  ba%  bk  S)ärme  meniger  gefüllt  fein 
fotten.  S)a§  ©eblaebten  imtfc  mögliebft  frür)  gefebeben.  ®ie  ^au§frau  laffe  eine 
große  Wulbe  für  ba$  Eingemeibe  binftetten,  unb  ein  ©tuet  3^g  gum  ^ubeefen, 
meil  fieb  bas  %ttt  am  beften  roarm  abtrennen  läßt.  3)a§  2Ui§ehtanbertrennen  ber 
S)ärme  übernimmt  gemöbnlicb  ber  ©ebläebter ;  für  einzelne  ^älle,  auf  bem  ßanbe, 
mo  bie  ^auöfrau  felbft  barauf  angemiefen  fein  möcbte,  fann  nacbftebenbe  Anleitung 
bienen :  3um  brennen  be§  ftetkZ  bon  ben  Wärmen  gebort  eine  gefebiefte  unb  bor; 
fiebtige  ^anb,  bamit  nitf)t  in  bicfelb'n  gefebnitten  merbe;  ift  e§  gefebeben,  fo  muffen 
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foldje  Stellen  augenäfjt  unb  mit  einem  Xudjcjein  abgebüßt  werben,  Wesljalb  Dtfabel 
unb^äben  $ur  £anb  fein  muffen,  etwaiger  bdjmu^  am  $tit  Werbe  Weggefcbnitten. 
©a3  %ett  Wirb  in  eine  feitwärts  ftebenbe  Oftulbe  gelegt  unb  nad)  gefdjeljener  Arbeit 
Sum  2lu§mäffern  in  redjt  öiet  2Baffer  weggeftetlt,  welcbeS  wäbrenb  be§  XageS  einige 
9#af  mit  frifcbem  gemecbfelt  Werben  muß.  ©ie  ©arme,  meldje  man  beim  abtrennen 
in  einen  mit  Strob  ausgelegten  Äorb  gleiten  läßt,  werben  in  einen  ©djmufcetmer 
auSgefcbüttet,  mit  2öaffer  burcbgcfbült  unb  auf  folgenbe  SDBcifc  umgeWenbet. 
9^ad)bem  ein  (Snbe  be§  ©armes*  bon  allen  Seiten  umgelegt  tft,  Werben  svr>ei  Ringer 
ber  tinfen  £anb  babinein  geftedt  unb  mit  ber  rcdjten  |>anb  bcr  ©arm  nacb  unb  nad) 
bineingelaffen,  Wäbrenb  ftetS  SBaffer  burcbgefbült  Wirb,  burd)  beffen  ©rud  ber 
©arm  fdjnell  unb  teid)t  fjmburdj  gleitet,  unb  fo  bie  äußere  reine  Seite  nad}  innen 
fommt.  2Ius  Meiern  ©runbe  bürfen  bie  ©arme  nidjt  im  ©ertngften  befdjmufct 
werben.  Vlad)  bem  UmWcnben  Wirb  etwas  Warmes,  uicfjt  beißes  üZBaffer,  burd)= 
gegoffen  unb  nun  bas  Peinigen  borgenommen. 

©ie  bünnen  ©arme  fömten  mit  einem  blatten,  glatt  gefdjmrtenen  Stüd  $oVö, 
Wetdjes  erma  feebs  QoU  lang  tft  unb  am  (Snbe  nacb  inwenbig  einen  runben  glatten 
2lusfd)nitt  fyat,  gereinigt  werben,  ©affetbe  Wirb  in  bie  redjte  £anb  genommen, 
ber  ©arm  Wirb  mit  ber  linfen  gehalten,  unb  inbem  man  bm  ©aumen  ber  regten 
^anb  feft  bor  ben  ©arm  an  bk  £öfjlung  legt,  ftretdjt  man  bas  £>ot$  einige  9D?al 
ringsumber  bon  oben  nacb,  unten  bin,  bi§  man  annehmen  fann,  baß  ber  Schleim 
entfernt  fei ;  bann  werben  bie  ©arme  einige  ffllal  in  marinem  SBaff  er  geWaf  eben, 
aufgeblafen  unb  mit  einem  üttefferrütfen  abgefebabt,  inbem  eine  jweite  Werfen  ben 
©arm  feftbält.  Sftun  ftnb  fie  fertig  unb  werben  bi§  3um@ebraud)  in  fattes  2öaffer 
gelegt,  in  Welches  man  aud)  eine  £anbboll  Sellerieblätter  legt,  bie  allen  üblen  ®e= 
rueb  entfernen. 

©ie  btefen,  fraufen  ©arme  reinigt  man  auf  folgenbe  SBeife:  üftaebbem  man 
biefelben  ausgefluttet  unb  umgeWenbet  Ijat,  tbut  man  }k  in  einen  (Sinter,  fügt  eine 
föanbootl  Sa'lj  bin^u  ober  giefjt  ^atfmaffer  barauf,  nimmt  ein  SBünbdjen  weidjes 
Jpeu  unb  berarbeitet  bie  ©arme  bamit,  inbem  man  fie  eine  geraume  2Beile  tücbtig 
reibt  unb  flobft.  ©ann  werben  fie  aufgeblafen,  um  ju  feljen,  ob  ftc  rein  unb  btdjt 
ftnb.  2ln  jebemßod)  Wirb  ber  ©arm  burebgefebnitten.  ©a§  STufblafen  geicbie^t  mit 
einem  $eberfiel  ober  bem  Stiel  einer  neuen  tjjönerneit  pfeife,  unb  nimmt  man  ba$  etwa 
nod)  baran  befinblicbe  Unreine  mit  ber  ^üdfeite  eines  Otteffers  fort.  Qu  ben  frau= 
fen  ©armen  aber  barf  man  fein  Keffer  gebraueben,  follte  fieb  baxan  nod)  Sd)tnu£ 
borfinben,  fo  bleibt  nicr)t§  Ruberes  übrig,  als  biefelben  nodjmals  $u  wafdjen  unb  ju 
fbüten.  ©ann  Wirb  iebe  Sorte  ©arme  für  fid)  in  ein  befonberes  ©efdjtrr  mit  biel 
SBaffer  unb  Sellerieblättern  gelegt.  ©as  SBaffer  mu§  häufig  mit  frifebem  ber? 
taufebt  Werben.  (Sin  Drittel,  um  ben  ©erueb  botlftänbig  unb  rafcb  au  entfernen, 
^)kf)t  in  ber  2lnWenbung  bon  übermangenfaurem  Aalt,  ©ie  Sßanje  —  ber  9Jta- 
gen  —  wirb  nacb  bem  2lu3fdjütten  unb  UmWenben  mit  £aif  überftrieben,  unb  hkiht 
fo  tttüa  eine  balbe  Stunbe  liegen,  ©ann  wirb  mit  einem  ftumbfen  Keffer  atfe§  Un= 
reine  abgefebabt,  biefelbe  tücbtig  gewafeben,  bis  ba$  2ßaffer  ftar  bleibt,  unb  Wenige 
ften§  12  Stunben  in  frifcbe§  2Baffer  gelegt,  ba$  oft  erneuert  Werben  muß.  ©ie 
©eine  Werben  in  fod)enbe§  Sßaffer  getban,  Woburcb  nacb  einer  Sßeile  ba$  Steinigen 
bon  btn  baran  htfinblidnn  Joaaren  unb  ben  Pfauen,  fogenannten  Scbuben  le'icbt 
bon  Statten  ^t:  GsrftereS  mit  einem  Keffer,  lefeteres  bureb  Slbfcblagen.  ©anadj 
Werben  fie  abgewafeben  unb  in  faltes  JBaffer  gelegt. 

^obf,  ßeber,  ^al§  unb  ßunge— bon  leiderer  Werbe  ber  Scblunb  abgefebnitten  — 
fommen  fogleicb  nacb  bem  Scblacbten  jum  äluswäffern  in  ein  ^aßmit  Gaffer,  fowie 
e§  aueb  mit  bem  ©armfett  gefdjteljt,  wobei  ba%  Erneuern  be§  Gaffers  niebt  ber- 
fäumt  unb  bafür  geiorgt  werbe,  bau  alle  benannten  Steile  bor  Runben  unb  ftafytn 
gefdjü^t  feien. 

3  w  e  i  t  er  X  a g.  SSorab  tft  ein  frübe§  2luffter)en  ^u  embfeblen ;  aueb  muß  man 
früfoeitig  auf  ben  üJJe^ger  pm  2lu§einanberbauen  be§  §leifcbe§  reebnen  fönnen,  was 
beim  ©cblacfen  abgemaebt  werben  mu§.  (Sin  fpäte§  öauen  bringt  einen  fpäten  Zlbtnb. 
9^amentticb  tft  ein  frübes  anfangen  notbwenbig,  wenn  mit  bem  Dftnböteb  and)  ein 
ScbWein  gefcblad)tet  wirb,  WelcbeS  M  einer  größeren  2Burfterei  ganj  ^wedmäßig  tft. 
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$)te  (Sintbetlung  beim  2lu3einanberbauen  geübiebt  in  bcrf d^icbcncr  SQBctf c,  gemöbnlidj 
totrb  bie  #au§frau  befragt,  toie  fie  es>  gu  baben  it)ünfd)t ;  barum  möge  für  junge 
grauen  $olgenbe§  bienen. 

$)aö  £interoiertel  befielt  au§  einer  au§menbigen  unb  imoenbtgen  Seite;  erftere 
ijt  ber  [ogenannte  ©üterfpalt,  ledere  ber  SBinnerfpatt.  S)er  ©üterfpalt  enthält  bie 
Sauerbraten,  mooon  man,  je  naebbem  fie  beliebt  finb,  3—4  ©tuet  bon  mittelmäßiger 
©rofee  auSfdbnetben  laffe.  9ln  ber  äußeren  ©eite  nadj  bem  ©eine  fyin  liegt  ein  run= 
beö,  langes  (Bind  obne  Knocben'mit  einer  $aut  umgeben,  ba$  i)tagelftüd  genannt, 
ue(d)c§  oon  einem  gut  gemäfteten  Ocbfen,  geräubert,  rob  gum©utterbrob  gu  empfel); 
len  ift.  hierbei  muß  inbeffen,  um  ba§  $lei[cb  faftig  gu  erhalten,  ba%  @injd)neiben 
in  bie  £aut  oermteben  loerben,  tvtZfyalb  beim  austrennen  SSorftcbt  ju  empfehlen 
ift.  (SS  totegt  foldj  ein  ©tücf  getoöljnltd)  bi§  gu  5  $funb.  2iud)  im  ©inner= 
fpalt,  unb  gttmr  mebr  nacb  ber  Dritte  §in,  befinbet  fid)  tin  milbe§,  fkijd)ige§ 
©tue!  gu  gleichem  Sioed,  ba§  ©tumenftüd  genannt,  ^flan  laffe  e§  ettoa  7  bi§  8 
^funb  fdjtoer  auSidjnetben  unb  madje  e§  Poomöglicb  fofort,  er^e  ber  (Saft  berauSflieftt, 
für  ben  Stand)  fertig.  £)a§  Diätere  ift  in  Meiern  Slbjcbnitte  bemerft.  2(u§  bem  ©in= 
ncrfpalt  neljme  man  ein  ©tue!  gu  ©algfleifdj,  moPon  bie  Zubereitung  im  Slbfdjmtte: 
„93erfdjtebene§  für  Äüdje,  fetter  unb  ©orratb§fammer"  mitgeteilt  ift,  aueb  fann  nacb 
belieben  ein  <StM  gu  einem  f  rifdjen  ©raten  auSgefdjmtien  unb  fotcbeS  bei  f alter,  trode= 
ner  2öitterung  8—12  Sage  an  ber  8uft  bängenb  aufbetoabrt  Serben.  3ft  |)au3bal= 
tungen,  too  man  nad)  bem  ©infd)lad)ten  eine§  9^irtbt)ier)e§  eine  3ettlangjuüermetben 
fuebt,  frifd)e§  ^leifct)  gu  faufert,  ober  niebt  immer  ©elegenbeit  bagubat,  ift  e§  gar  niebt 
übel,  einen  Xlidl  Oon  ben  Minnen  kippen. in  oieredige  ©tüdeben  bauen  ju  laffenunb 
ein  fräftige§  Ragout,  roie  naebftebenb  bemerft  ift,  bapon  eingufod)en  unb  mit  %lk- 
renfett  gugugiefeen,  tooburdj  e§  fid)  ben  gangen  Sßinter  btnburd)  an  einem  füllen 
Orte  gang  Porgüglid)  erhält. 

£>as>  ©aucbfleifcb,  bünn  unb  lappig,  mirb  gu  Motten  angepjanbt  bie  befonber§ 
faftig  unb  tooljlfdjmecfenb  Serben,  noenn  man  ©ped  untermifebt.  ©ort  einem  gut 
gemäfteten  Zfykvt  beftimmt  man  einige  ber  beften  ^ippenftüde,  g.  ©.  btn  ©ruftfern, 
bie  ©eibruft  u.  f.  to.  gum  ^äudjern;  im  Uebrigen  tfyut  man  beffer,  namentlich  bei 
toeniger  gutem  ^leifdje,  baffelbe  in  fleine  Raffer  eingufalgen  unb  biete  Pon  einem 
©ötteber  gumacben  gu  laffen,  mobureb  bas  $leifcb  fieb  gang  Porgüglicb  erhalt.  @cblecb= 
tere  ©tücle  unb  Knocben  toerben  befonberS  eingefalgen  unb  ben  2Binter  $mburc§ 
nebft  ©erfebiebenem,  fcoa§  fieb  toeniger  lange  erbält,  guerft  Perbraucbt. 

$rüb  3?corgen§,  Pjäbrenb  be§  ^auen  be§  ^leifcbeS  gefebiebt,  finb  bie  im  Sßaffer 
Itegenben  <5tMt,  fotote  aueb  ^ange,  ©eine,  2)ärme  unb  3)armfett  mit  friferjem  SBaf s 
fer  gu  berforgen. 

©ie  ßeber  fann  nacb  ©elieben  gefoebt,  gerieben  unb  bureb  einen  ©urcbfcblag 
gefiebt  ober,  ma§j3orgugieben  ift,  rob  gebraucht  ioerben.  3u  le^terent  fjallc  toirb  bie 
ßeber  in  einen  (Stofetrog  gelegt  unb  mit  einem  bölgernen  (Stampfer  jo  lange 
geftampft,  bi§  fie  fid)  at$  ©rei  Pon  Rauten  unb  ©ebnen  löft,  bann  bureb  einen 
^)urcbfcblag  getrieben,  ba§  ßurüdgebliebene  nod)mal§  geftampft  unb  bie  burebgerübrte 
ßeber  in  einem  Joobl  gereinigten  ©teintopfe  an  einen  füllen  Ort  geftellt.  Nebenbei 
bemerft,  fjat  bie  Seber  Pom  ^cinbPieb  loentger  Söertb  al§  bie  Pom  ©cbmeine.  £)a§ 
^ierenfett  mirb  gePoöbnlicb  obne  2öeitere§  in  fleine  2Bürfel  gefebnitten  unb  mitettoa§ 
aufgelöftem©alg  auSgefcbmolgen,  bod)  erbält  e§  einen  Piel  feineren  ©efebmad  menn 
e§  Dörfer,  in  ^anbgrole  (BtMt  gefebnitten,  mehrere  ©tunben,  am  beften  12  ©tun= 
ben  in  SBaffer  liegt,  ba$  manebmat  bureb  frifcbe§  erfefet  mirb.  baffelbe  mirb  bann 
in  fleine  2öürfel  gefebnitten,  unb  au§gefd»molgen.  3J?an  giebt  eine  ^anbPoH  ©alg 
unb  1  ^int  2öaffer  in  eine  gut  auSgeicfyeuerte  $fanne,  tbut  ba$  %tit  btnein,  lä§t 
e§  unter  oftmaligem  Umrübren  anfangt  ftarf,  fpäter  aber,  toenn  bk  mäfferigen 
Sbeile  Perbampft  finb,  langfam  unb  fo  lange  foeben,  h\§  bie  ftetttoürfel,  ©reoen 
genannt,  gang  flar  finb.  &dh  bürfen  fie  ntct)t  Poerben,  roetl  fonft  bas  auggelaffene 
%üt  feinen  guten  ©efebmad  oerliert.  &ann  mirb  ein  ©teintopf,  ber  Por'ber  l)ä% 
gemaebt  tourbe,  auf  ein  Kuchenbrett  geftellt,  (raürbe  berfelbe  auf  ^n  fteineruen  ^u§= 
boben  ber  Äücbe  geftellt,  fo  mürbe  er  fpringen)  unb  ba$  %ttt  in  einen  barauf 
ftebenben  2)urcbfcblag  gefüllt,  too  eö,  obne  ba%  man  mit  bem  ßöffel  barauf  brürft, 
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frei-burcbfliefepn  mufj;  bas  in  ben  ^ettroürfeln  gebliebene  %ztt  gerjt  nidjt  berloren. 
$)as  Starmfcrt  roirb  uadj  bem  2Bäffern,  roie  9?ierenfett  gefdmttten,  roobei  alle 
fteinc  ©efdnoüre,  bie  immer  metjr,  ober  toeniger  barin  enthalten  finb,  entfernt 
roerben.  Um  bei  benfetben  einen  reineren  ®efd)madf  $u  beroirfen,  (äffe  man  es  mit 
mebr  2Baffer  bebedt,  xa\d)  jum  Soeben  fommen,  giefce  es  bann  auf  einen  2)urd^ 
üijlag  unb  bebanble  es  beim  2lusjcbmct3en,  roie  SRierenfett.  3Me  ©reuen  »erben 
fbäter  möglidjft  fein  gebaeft,  bie  bes  £>armfettes  ju  SBürften,  $anbas  u.  a.  m. 
gebraud)t. 

©obalb  ba§  $ett  ausgefdnnoljen  ift,  unb  bas  ^fleifdj  auseinanber  genauen, 
nefjme  man  juerft  bie  Collen  (Wulfen)  bor,  ba  fie  brei  ©tunben  fodjen  muffen ; 
fie  »erben  mit  fod)cnbem  Gaffer  angefetjt,  unb  tangfam,  aber  ununterbrochen 
gcfodjr,  roobei  man  2ldjt  ju*geben  Ijat,  bau  fie  ntdjt  obenauf  troefen  roerben,  roeil  fie 
bann  leidjt  blaijen.  ßaffen  fie  fid)  mit  einem  fteifen  ©rrobbalm  burcbftcdjen,  fo 
nebme  man  fie  beraus,  lege  fie  einsein  neben  einanber  auf  ein  Äüdjenbrett  unb 
bcidjroere  fie,  roenn  fie  etroas  abgefüllt  finb,  mit  einein  arbeiten  Srett  unb  (Steinen. 
£)ie  93rütje  gicfje  man  in  einen  üorber  erroärmten  ©teintobf. 

SQBünfdit  man  einige  SBratttriirfte  bon  robem  ^teifdje  gu  Ijaben,  fo  nimmt  man 
ba3u  ein  ©tüd  aus  bem  Söinnerfpatt,  unb  bermifdje  es  mit  ©bed,  ba  fonft  bk 
2Bürfre  troefen  roerben.    (Ss  fönnen  btefe  SBürfte  sunäcbft  gemacht  roerben. 

3um  ©djhtfj  ber  arbeiten  bes  ^roeiten  £ages  laffe  bie  Hausfrau  nod)  2We§  im 
SEBoffer  ßtegenbe  herausnehmen,  unb  lege  nod)  einige  fleifcbige  fette  Steile  bin  für 
bie  SBürfte.  3>ft  su  gletdjer  sjeit  ein  ©djroein  gefdjladjter,  fo  nebme  fie  fettes* 
©djroeinefleifcb.  £)ann  orbne  fie  an,  bafc  btefe  (SrMe  nebft  $obf,  #als  unb  ^erj 
am  anberen  borgen  zeitig  auf1?  fteuer  gebracht  roerben  mit  foebenbem  SBaffer 
unb  ©alj;  benn  ein  früher  Anfang  bringt  bei  gutem  Fortgang  dn  frühes  @nbe. 

2)  r  i  1 1  e  r  X  a  g.  Um  bas  gteifdj  ffar  ausjufebäumen,  mu§  es  rafd)  $um  j^odjen 
gebracht,  unb  ber  ©cbaum  forgfättig  abgenommen  roerben.  ©tef)t  es  tauge  obne  ju 
foeben,  ober  roirb  bas  ©djäumen  berfäumt,  fo  erhält  man  eine  unftare,  roeniger 
rool)lfd)med'enbe  $leifcbbrübe,  man  berroenbe  atfo  gro§e  Slufmerffamfeit  barauf. 
9lai$)  bem  2Iusfd)äumen  mufe  bas  $leijd)  feft  gugebedt  roerben,  unb  ununterbrochen, 
aber  nid)t  ju  ftorf  foeben,  fo  lange,  bis"  es  fid)  bon  ben  Änocben  töft,  roas  hd 
Sftinbfleifcb  ungefähr  3,  bei  ©djroeinefleifcb  2— 2£  ©tunben  bauert. 

S)ie  ßunge  fann  atiein  ober  mit  bem  ©ar)r  gefoebt  roerben.  Vßanw  (9#agen), 
SBeine,  &ü)nauit  unb  ©aumen  finb  bas  fogenannte  ©abr,  roeIcbe§  SItleö,  naebbem 
e§  ganj  roeic^i  gefod)t  ift,  in  baffenbe  <5tMt  obne  Änodben  gefdjnirren  in  feffig 
gelegt  unb  sur  £tit,  roie  Collen,  mit  ober  ofjne  Slebfelfcbeiben  gebraten  roirb. 

3>nbem  baZ  ^leiid)  foebt,  fönnen  fdjon  bie  ^etttöbfe  bon  aufeen  abgebüßt,  suge= 
bunben,  mit  einer  9cabel  burd)ftod)en,  bie  ^ettforte  barauf  bemerft  unb  in  bie 
3SorratI)§fammer  geftellt  roerben ;  fbäterbin  aber,  fobalb  roärmere  Witterung  ein= 
tritt,  erbält  fieb  ba%  ftdt  am  beften  im  Heller.  2Benn  junge  grauen  roeniger  %dt 
in  ibren  köpfen  su  finben  glauben,  al§  fie  fjinetngefüllt  ^aben,  fo  fei  bemerft,  ba$ 
fieb  ba$  $tit  bon  ber  £i^e  auSbe^nt  unb  beim  ^altroerben  jufammenfinft.  ferner 
fönnen  bie  am  borigen  Sage  gefoebten  Collen  in  ein  fleineS  ^a§  ober  in  einen 
©teintobf  gelegt  unb  berjorgt  roerben,  roie  es  roeiterljin  näber  bemerft  ift.  W6d)k 
man  einige  bcrfelben  länger  al§  geroöbnlicb  erbalten  roollen,  fo  lege  man  btefe  in 
einen  groeiten  £obf  unb  giefje  auf  btn  ©fftg,  roclcber  fie  bebeeft,  einen  Ringer  bid 
gefcbmol^enes  ^ctt.  ffllan  fann  bie  Collen  im  Heller  ober  aud)  in  einer  falten  3Sor= 
ratpfammer  aufberoabren. 

2BäI)renb  bergteidjen  beforgt  roirb,  beauffiebtige  man  gugtetdr)  bas  Soeben  bes 
^leijcbes  unb  fet)e  ju,  ba%  es  nicr)t  an  33rübc  mangele;  feiten  fann  fieb  eine  £aus= 
frau  babei  auf  2Inbere  berlaffen.  ©obalb  fid)  bas  $teifcb  bon  ben  ^noeben  löft, 
benn  es  mu§  febr  roetcb  fein,  nebme  man  es  mit  einer  großen  ^leifcbgabet  aus  ber 
iörübe  unb  lege  es  in  bie  beftimmre  ^teifcbmulbe,  roo  bann  bas  %h\vtnmn  bon  ben 
^noeben  unb  (Sortiren  borgenommen  roirb.  £)as  befte  ^leifcb,  roo^u  aueb  bas  ^»erj 
gehört,  roirb  in  jroei  ©orten  ausgefuebt,  forgfättig  bon  allen  Bibern,  ©ebnen  unb 
£nöd)elcben  getrennt,  fefjr  fein  ge|adt  unb  für  bie  SBrat-  ober  ^teiic^roürfte,  fo  roie 
aueb  für  feinere  8eber=  unb  Dftotbroürfte  gebrauebt.    2)as  %Ui\6)  ber  britten  ©orte, 
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woju  aud)  bie  fiunge  gehört,  btent  für  bte  geringeren  2Bürfte;  e§  wirb  ebenfalls  gut 
au§ge[ud)t  unb  fein  gebadt,  bie  SBorfd&rtften  ftnb  nadjftebenb  mitgeteilt:  @^e 
man  mit  bem  füllen  anfängt,  Jorge  man  bafür,  bafe  ein  Sopf  ober  Äeffel  mit 
SBaffer  jum  Äod)en  gebrad)t  wirb,  bamit  fcbon  balb  ein  Sbeil  ber  SSürfte  bineinge; 
legt  werben  fann.  ©ie  Anleitung  gitm  Ä'odjen  ift  bei  bem  SBurftmadjen  gegeben. 
23ei  bem  £>erau3nebmen  lege  man  bie  SBürftc  auf  eine  ßage  ©trob,  nid)t  ut  na|e  an 
einanber  unb  nad)  bem  IMtWcrbcn  in  eine  troefne  Sftulbc,  laffe  fie  über  Waäjt  in  ber 
93orratf)3fammer  hUihen,  um  am  anberen  Sage  aufgehängt  ju  Werben,  weil  ber 
©arm  am  SBanbe  abreißen  Würbe,  Wenn  man  biefelben  nod)  Warm  aufhängen  WoEte. 

(£itt?tf)l<t<J)ten  eine$  &ty\vcinc$. 

Obgleid)  man  bamit  redjt  gut  in  Sinei  Sagen  fertig  Werben  fann,  fo  wollen  wir 
bod)  in  gfiüaftd&t  auf  unerfahrene  Junge  grauen,  aud)  bier  bk  (Sintbeilung  für 
bret  Sage  machen,  3uerft  fei  auf  „Vorbereitungen  beim  ©infdjlacbten"  r)incjetr)ie= 
fett,  unb  baxan  erinnert,  bafe  aud)  ba$  ©djtt>ein  am  Slbenb  üorber  nur  einen  bün= 
neu  Sranf  erbält. 

(SrfterSag.  S5ei  bem  ©eblaebten  am  frühen  borgen  mu]g  für 
einen  Äeffel  Doli  ^eifcen  2ßaffer§  geforgt  Werben,  aud)  muf?  ein  Sopf,  mit  ©alj 
beftreutunb  einem  barauf  ftebenben  ©urcfyfdjlage  sur  £janb  fein,  um  ba§23lut,  wel= 
dt)e§  in  einer  Pfanne  mit  langem  (Stiele  aufgefangen  wirb,  möglicbft  Warm  I)inetn= 
äugiefjen.  Um  ba$  3uiammcntaufen  gu  öerbinbern,  Wirb"  baffelbe  mit  einem 
fleinen,  Weifeen  Jöefen  gefdjlagen,  bi§  e§  falt  ift,  bann  in  einen  reinen  ©teintopf 
gegoffen,  unb  an  einen  falten  Ort  geftellt ;  e§  barf  aber  nidjt  frieren. 

2Benn  aud)  bk  gfleijdjer  meiften<o  oa§  Peinigen  ber  ©arme  übernebmen,  fo  mufe 
man  bod)  gut  naebfeben,  unb  bafür  forgen,  ba%  bie  ©arme  einen  frijcben  ©erudj 
erbalten,  Worüber  ba$  Weitere  im  öorigen  Slbfcbnitte  mitgeteilt  ift.  2ludj  Werben 
ßeber,  ßunge  unb  £al§  mit  SBaffer  btbtdtf  bi§  ium  näcbftenSage  btngeftellt,  unb 
ba§  Sßaffer  2lbenb§  erneuert.    (Sbenjo  gejebiebt  e§  mit  ©armfett  unb  ©armen. 

3meiter  Sag.  2öa§  binfid)tltd)  be§  frühen  2luffte^en§  am  ^Weiten  Sage 
ber  ©d)läd)terei  be§  $tinboiebe§  empfoblen  würbe,  werbe  aueb  ^ter  jur  ©eltung 
gebraebt. 

©a§  2fu§einanberbauen  gefdjiebt  aWar  grö'BtentbeilS  nacb  einer  allgemeinen 
Siegel,  bod)  ift  (Einiges  babei  ju  bemerken:  dJtan  laffe  bk  ©djinfen  nidjt  ftarf 
befebneiben,  ber  blatte  barauf  liegenbe  jhtodjen  mufe  inbeffen  Weggenommen  werben, 
ma%  in  einigen  ©egenben  felbftüerftänblicb,  bod)  rttdjt  überall  üblieb  ift.  ©er  auf 
ber  gleifdjieite  b^roorftebenbe  Ifriocben  Wirb  gewöbnlicb  abgejagt;  sunt  befferen 
©rbalten  ber  ©djinfen  ift  aber  gu  ratben,  ibn  niebt  gu  entfernen,  e§  fann  bie§, 
falls  berfelbe  gum  ^odjen  beftimmt  ift,  gur  3«t  geiebeben.  2Benn  man  niebt  tt\da 
ben  ©cbinfen  ganj  auf  bie  Safel  $u  bringen  wünfebt,  fo  laffe  man  ba§  $$än  f  urj 
abbauen,  Weil  frifcb  ber  befte  ©ebraueb  baüon  gemadjt  Werben  fann.  ©a§  Wi^tU 
fleifcb,  welcbe§  bie  kippen  bebeeft,  wirb  befonbersj  in  eine  dJlulbt  gelegt.  S3ei  einem 
kleineren  ^au§balte  ober  aueb,  wenn  ber  ^au^berr  einen  S^eil  ber  Obren,  Pfoten, 
knieftüdeunbbie  ©ebnauge  in  (Srbjenfuppe  aum  (Sffen  wünfebt,  nebme  man  nur  bie 
£älfte  baüon  für  ©ülje  unb  laffe  btefe  eine  ©tunbe  au§wäffern.  ©er  ^opf  wirb 
gefpalten,  inbem  man  btn  .ftnodjen  ber  Sänge  nacb  fo  burd)bauen  läfet,  ba%  ba$ 
lluge  mit  abfällt.  ©a§  33acfenftüd,  weld)e§  bureb  ba§  abbauen  be§  ÄnocbenS  mebr 
Slnfeben  erbält,  wirb  mit  eingefallen  unb  geräuebert,  bas  abgefallene  fann  man 
entWeber  mit  anberen  Jüteinigfetten  befonber§  einfallen  laffen,  um  e§  au§  ber  Sßöfel 
ju  foeb-en,  ober  e§  fann  mit  einem  ©tüd"d)en  fleifcb  unb  ben  Oon  ben  ©ped'ftreifen 
abgefd)nittenen  ©cbWarten  Weicb  gefod)t  unb  ein  fleiner  ^3refefopf  baoon  gemalt 
werben. 

2ludj  fann  man  mit  bem  ^opfe  auf  aubere  2Beife  berfafjren:  Wlan  laffe  näm= 
lid)  bie  Änocben  au§  bem  t)albm  ^opfe  nebmen,  bieinWenbige  ©eite  mit  geriebenem 
©alje,  etwas  ©alpeter  unb  Pfeffer  einreiben,  feft  aufrollen  unb  mit  einem  JÖiitbs 
faben  umWideln,  Woburcb  fieb  ba$  fleifcb  üor^üglicb  erbält  unb  in  anfebnüdie 
©d)eiben  gefebnitten  werben  fann.  ©a§  ©tücf  Wirb  etwa  aebt  Sage  nid)t  ^u  ftarf 
eingeladen,  geräuebert  unb  madjt  bann  eine  gute  Beilage  gum  ©auerfraut. 
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®n§  9£ierenfett  toirb  geWöbnlid)  obne  Weiteres  gefdjnitten  unb  ausgcfd)mol3en, 
boa,  gewinnt  e§  ntdit  nur  an  (vkfdjmatf,  fonbern  erhält  fiel)  aud)  beffer,  wenn  man 
es  m  banbgrofee  ©tüde  fdmcibct  unb  swölf  ©tunben  in  biet  iffiaffer  ftellt,  unb  bie; 
ies  mehrmals  wedijelt.  SBeiter  berfäbrt  man  bamit,  rote  es  im  borigen  2(bjd)uitre 
über  ba§  9(u3fdjmeljjen  bes  Dftinbbiebfcttes  mitgeteilt  ift.  £)ann  wirb  bas  %iei)d} 
nndi  näherer  älngabe  für  bie  ©ÜI3C  meid)  gefoebt.  ©ollte  man  aufjer  ©ülse  unb 
Sßtefjfopf  nod)  berfdnebenes  Slnbere,  als:  Ötöllcben  bon  ©djweinefleifd),  kippen  in 
@elee,  Ragout  bon  ©dnocincfteiid)  fodjen  Wollen,  fo  fann  bieS  nur  bann  am  smet; 
ten  Sage  gefc&e^en,  Wenn  man  im  33efitje  eines' guten  £erbes  ift,  auf  gute  |jülfe 
rennen  fann  unb  bie  Hausfrau  nidjt  etwa  auf  anbere  SCßeife  su  feljr  in  Slniprud) 
genommen  ift.  %m  anberen  ^alie  roirb  ioldjeS  je  nad)  ilmftiinben  am  britten  ober 
an  ben  folgenben  Sagen  borgenommen  werben  muffen.  £)anad)  Wirb  bas  SJiett 
gefdmitten;  bas  mei%e  für  bie  (ScrbclatWürfte  (©ommcrWürfte)  bas  befie  rothe  Wtett 
für  bie  äftcttWürfte  sunt  ©raten,  Äodjen  unb  9'täud)crn,  wetdje  redjt  fett  fein  muffen; 
unb  basjenige,  Was  blutig  unb  etwas  iebnig  ift,  für  bie  SungenWürfte.  2Bünfd)t 
man  fc$r  biele  9KcttWürfte,  fo  fann  man  einen  SSorberfd)int'en  mit  berWenben. 
$)as  ©ebneiben  bes  3ftettfleifd)c§  gefdjiebt  idjnett  unb  gut  auf  folgenbe  2ßeife: 
ffllan  fd)neibet  ein  ©tuef  in  bünne  ©djeiben,  legt  mehrere  berfelben  auf  einanber, 
jertbetit  fie  in  feine  Streifen,  fafet  eine  öanbboil  foldjer  (Streifen  gufammen,  unb 
fdjneibct  fie  in  fleine  SKüvfel,  alles  häutige  unb  (Sehnige  muß  babei  entfernt  wer? 
ben.  k3)as  fiaden  bes  90cettfieiid)eo  ift  nur  für  frtfdje  fdxaU  nid)t  für  9^aud)Würfte 
SU  enfpfeblen,  Weil  fie,  Wenn  gefjatft,  Weniger  faftig  bleiben. 

£)ie  ßeber  fann  gefodjt  ober  rof)  gebraudjt  werben;  legeres  Wirb  meiftens 
borgesogen  unt»  gefd)iet)t  wie  folgt:  £)ie  ganje  ßeber  wirb  in  einen  ©tofetrog  gelegt 
unb  fo  lange  geftampft,  bis  fie  fid)  als  ein  bünncr  33rci  bon  ben  Rauten  unb  ©efc 
neu  iöft.  SDaun  Wirb  fie  burdj  einen  £)urd)id)lag  gerieben,  bas  gurüdgebliebene 
nod)mals  geftampft,  unb  bie  burdjgerü^rte  ßeber  in  einem  gutgereinigten  ©tein= 
topfe  an  einen  fügten  Ort  geftellt.  2lud)  werbe  an  biefem  Sage  ein  Str)eil  ber  lau* 
gen  ©pedftreifen,  entWeber  gut  Ijalb  gar  gefoebt  unb  nad)  bem  ^altWerben  in  feine 
SBürfel  gefdmitten,  ober  für  einen  (Suppenteller  boll  in  gans  feine  SBürfel  gefdjnits 
tenen,  roljen  ©pedes  geforgt,  bamit  (Solches  am  nädjften  Sage  für  #eber=  unb  fflotfy 
Wurft  fei.  ßet^tere  muffen  bor  bem  ©ebrauebe  in  einer  Pfanne  auf  bem  geuer  fo 
lange  umgerührt  werben,  bis  fie  flar  erfd)einen,  Weil  fie  anbernfalls  in  ben  2Bür; 
ften  sufammenfteben,  aueb  niebt  bollftänbig  gar  barin  Werben  Würben.  Sftan 
rübrt  fie  fammt  bem  bünnen  $ette  burdj  bie  angemengte  ÜDcaffe. 

($be  man  bie  ©efdjäfte  be§  sweiten  Sages  beenbet,  muffen  ßunge,  £ers  unb 
£als  aus  bem  2Baffer  genommen  unb  311m  Slbfliefeen  Eingelegt  unb  einige 
fleiicbjge  (Stüde  ausgefud)t  werben  um  fie  mit  ben  erfteren  am  anberen  borgen  frü§ 
auf's  $euer  bringen  su  laffen.  Unter  ben  (Spedftreifen  finben  fid)  swei  furge,  bide, 
Weidje  (Spedftüde,  Welche  mit  fämmtlidjen,  bon  ben  (Spedftreifen  abgefdjnittenen 
<Sd)Warten  gans  toetefy  gefoebt  Werben,  ^alls  man  su  einem  sprefjfopfe  einen  balben 
<Sd)Weinsfopf  gebrauchen  will,  fo  fommt  biefer  su  gleicher  &it  in  ben  Äeffel.  (5s 
mufe  bafür  geforgt  Werben,  ba$  Sllles  bor  ^unben,  ^a^en  unb  Käufen  flauer  fei. 

dritter  Sag.  Um  frübseitig  fertig  su  Werben,  fei  erWäljnt,  ba$  jeitig  ein 
fel>r  reiner  Äeffel  ober  Sopf  mit  fo  biel  SBaffer,  ba$  bas  bemerfte  ^leifcb  bebedt 
Wirb,  aufs  §euer  gebracht  unb  Wenn  es  fod)t,  foldjes  mit  einer  £>anbboE  ©als  b^in; 
eingelegt  Werbe,  ßum  ftaren  3lbfd)äumen  bes  $Ieifd)e3  mufe  baffelbe  rafcf)  foeben, 
alfo  für  ein  gutes  ^euer  geforgt  unb  ber  ©djaum  forgfältig  abgenommen  Werben, 
fiebe  weiter  „(Sinfcbtacbten  bes  Dftnbbieljs"  britter  Sag. 

Unterbefe  Werben  bie  3JcettWürfie  aufgehängt,  bie  (Serbelatwürfte  nacl)gebrüdt 
unb  sugebunben,  bie  $etttöbfe  abgepu^t,  mit  einem  burebftod^enen  Rapiere  sugebun= 
ben,  unb  naebbem  foldjes  ringsum  runb  gefd^nitten  unb  ber  ^nbolt  barauf  bemerft 
Worben  ift,  in  bie  Sßorrafl&eJfammer  geftellt.  2lucb  wirb  bie  (Sülse  gefodjt,  foWie 
aueb  fpäter,  Wenn  bas  $leifcb  Weicb  geworben,  ber  ^re|fopf  gemaebt.  S)ie  ©cbwar^ 
ten  muffen  etwas  länger  fod)en  unb  fe§r  Wcid)  fein;  ein  S^eil  berfelben  Wirb  allein 
fein  a^djadt  unb  su  ben  SforbWürften  gebraud)t.  ©obalb  bas  %ki)d)  für  bie  Jöürfte 
febr  Wetdj  ift,  Wirb  es  in  eine  TO;;Ibc  gelegt,  bie  33rür)e  bureb  ein  ©ieb  in  einen  rei= 
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ncn  £opf  gegoffen  imb  rein  gehalten,  erffercö  lorgfälttg  Don  allen  Jntod)ett  getrennt 
nnb  in  äroei  (Sorten  auSgefudjt,  roobet  2fcbem  unb  ©ebnen  entfernt  roerben.  SDaS 
£er$  gehört  zum  befreit  $teifd)e,  rocldjeS  ier)r  fein  gefjatft  unb  zur  2eber=  unb  dlofi)- 
toitrft  cvfter  ©orte  gebraust  roirb,  bas  Uebrige  roirb  gleichfalls  fein  ger)acft  unb,  rote 
cS  beim  SBurftm act) en  bemerft  ift,  üerronnbt.  ©tnö  bie  SBürfie  gefoetjt,  fofovt  in 
faftent  SBaffer  rajer)  abgefpütt  unb  auf  einem  mit  (Stroh,  bebeeften  £iid)c  t'alt  geroors 
bm,  fo  loerben  fte  zum  Oölligen  jMtroerben  über  9^ad)t  in  Bulben  bingefteüt. 
Taid)  bem  foeben  ber  SBürfte  roirb  namentlich  in  größeren  £auSbalrungeu  nod> 
iJ>angaS  ober  ©rütje  bid  gcfodtjt;  rooju  bie  2Burftbrür)e  benurjt  rotrö.  SBeoor  bie  \t%- 
ten  arbeiten  gefdjeljen,  muß  für  reidilid)  IjeifjeS  SBaffer  geforgt  roerben,  um  bie 
gebrausten  @crätr)e  roieber  gu  reinigen  unb  bie  Xifdje  gu  fdjeuern  unb  abgus 
roafdjen. 

2lm  nä'djften  borgen  roirb  SlßeS  befeitigt.  £)ie  SOBürfte  roerben  auSgeiucbt,. 
gejär)It  unb  notirt,  bie,  roeldje  man  frifdj  zuDerbraucbenroünjcbr,  an  einen  trodenen, 
luftigen  Ort,  roo  fte  jeboct)  oor  $roft  gejetjü^t  fein  muffen,  aufgehängt,  bie  für  ben 
fpäteren  ©ebraud),  roeldier  Dorzugsroeiie  zu  berücfftdjttgen  ift,  auf  furze  3eit  in  ben 
Dtaud)  gejdndt;  baS  9rä()cre  ift  toeiterrjin  mitgeteilt.  UebriggebltebeneS  %ett  roirb 
gufammengejcrjmolsen  unb  für  bm  erften  SBerbraucr)  beftimmt ;  bie  Dollen  $etttöpfe 
muffen  Oorab  fo  Diel  als  möglieb  gefront  roerben.  Ueberbaupt  fei  bie  Hausfrau 
barauf  htbafyt,  alles  ^Dasjenige,  roobei  man  auf  tin  längeres  (Statten  reebnen  fann, 
namentlich  größere  $leiid)ftücfe,  $ref$topf,  einen  ZfytÜ  ber  (Sülze,  Bungenrourft, 
geräudjerte  ©eroelats  unb  SCRettroürfte  in  ber  erften  £tit  nidjt  anzugreifen  unb  nur 
baS  3U  gebrauchen,  roaS  ftet)  roeniger  lange  erhält. 

D^ad)bem  bie  terjten  SBeforgungen  gejd)er)en  ftnb,  laffe  bie  junge  ^»auSfrau,  bie 
beim  SBurften  gebrauchten  ©erätbe  fdjeuem,  bie  pljernen  nad)  bem  Peinigen  mit 
beißetn  SBBaffer  ausbrühen,  bann  gebörig  trodnen  unb  roieber  in  bie$Borran)Sfammer 
bringen.  Und)  roerbe  ber  Äüdjenfdjranf  auSgefdjeuert,  georbnet,  unb  baS  Bimmer, 
roorin  gerourftet  rourbe,  gebörig  gereinigt. 

2öu*ftm<td)eu  twt>  Botyen  vet  SSütfte*  —  ^tU^emcinc 

2$entextunQen+ 

33et  bem  ^Bürgen  ber  2Biirfte  gebe  man  Siebt,  bafj  bie  ©eroürze  in  richtigem 
25erbältniffe  ju  einanber  freien,  bafe  nid)t  eine  baS  anbere  überfttmme,  roaS  beiom 
berS  leidet  bei  ^Jcusfatnelfen  gefdjiebt.  Söürfte  bürfen  nid)t  31t  febroad)  getoitrst 
roerben,  boeb  fei  man  üorfiebtig  bei  bem  (Salden.  3Me  (Spedroürfel  muffen  in  ber 
Pfanne  beiß  gemacht  roerben,  bis  fte  ftar  erjd;etnen  unb  fammt  bem  bünnen  %tik 
in  bie  äftaffe  getban  roerben;  roürben  fie  rob  binein  getban,  fo  roürben  fte  zufam= 
menf leben,  unb  ntcr)t  gar  roerben.  Um  bei  ber  zubereiteten  Straffe  fidier  zu  fein, 
baß  bie  SBürfte  gebörig  fett  ftnb,  nnb  oljne  feft  zu  fein,  boeb  gut  gujammenbalten,  roaS 
jum  ©ebnetben  unb  zum  längeren  @rt)alten  notbmenbig  ift,  aueb  ben  @eroürz= 
gejebmad  riebtig  beurtbeiten  zu  tonnen,  ift  anzuratben,  etroaS  baOon  in  einer  Pfanne 
auf  beiben  (Seiten  zu  braten,  ffllan  fann  bann  ba%  ^eblenbe  teiebt  bin^ufügen,  fei 
es  ©eroürz,  %ttt,  ober  bei  bm  geringeren  ©orten  Wltty,  9^eiS  ober  ©rütje.  ®ie 
b  ünnen  £)ärme  roerben  zu  ben  bünnen,  runben  9Jiett;  ober  ^öratroitrften  genom  = 
men;  Die  roeiten,  glatten  ©dbroetnSbärme  zu  (Seroetatrourft  unb  in  bzn  feinften 
ßeberroürften,  bie  auberen  zu  ben  übrigen  2Bürften.  ®te  roeiten  Zürnte  für  bk 
langen  SÖBürfte  roerben  an  einem  (Snbe  entroeber  mit  einem  £)om  ober  mit  einem 
fein  zugefroren  (Stäbeben  gleicb  einer  9?abt  nigeftoeben,  ober  üorfiebtig  mit  einem 
SStnbfaben  zugebunben.  S)amit  ber  ^'itbatt  nicht  bei  bem  Soeben  einen  SluSioeg 
finbe,  roirb  ber  SDarm  an  einem  &nbt  gleidjmäßig  gufammengefafet,  mit  einem 
33tnbfaben  feft  umgebunben,  bann  roirb  bcrfelbe  fo  gebalten,  baß  ba$  Sßanb  oben 
in  ber  37citte  feftgefnotet  roerben  fann,  roeil  er  fonft  kid)t  abreifet  unb  zum  2luf= 
bangen  am  (Snbe  bes  39anbeS  ein  knoten  gemaebt.  SSor  bem  füllen  roerben  bk 
S)ärme  in  mäßig  Joannes  SBaffer  gelegt,  unb  bann  mit  einem  Sucbe  abgetrodnet, 
3ft  man  im  35efiöe  einer  SGßurftmafcotne,  fo  fülle  man  fie  zu  btn  (Seroelatroürften 
unb  z"  ben  iDIettroürften  bis  oben  bin  mit  ftlctfd)  unb  brürfe  eS  feft  an,  roeil  fonft 
ju  üiel  ßuft  in  ben  ®arm  gebrad)t  roirb.    ©ann  febiebe  man  benfelben  ganz  auf  bie 
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©pit^e  unb  bringe  ba§  $leifd)  gleidnnäßig  mit  bem  $)rücfer,  aber  nic^t  au  ftarf  bin- 
eln,  bäbrenb  eine  embere  $erfon  mit  ber  reebten  ^anb  ben  2)arm  auf  ber  (Spi^e  bält 
unb  mit  ber  (infen  bie  gefüllte  SBurft  in  geraber  ^Jticbtung  burd)  bie  Jpanb  in  eine 
barunter  fteljenbe  9ftulbe  gleiten  läfjt;  bei  einer  fd)iefen  ^tiebtung  ift  ba§  SRetBcu 
beS  3)armc§  unoermeiblidi.  (Sinb  fo  bk  fämmttidjen  SBürfte  einer  31  vt  gemad)t,  fo 
werben  fie  in  beliebiger  ßänge  burd)gcjcbnitten,  roobei  man  ftdj  nacb  ber  beftimnt  = 
ten  ^erfonen^abt  richte,  bann  üorfid)tig  gebunben.  (Boütt  man  in  (Ermangelung 
einer  SBurftmajdjtne  mit  bem  #örndjen  surften,  fo  siebe  man  gteidnallö  ben 
SDarm  fo  roett  barauf,  als  e§  ber  ^ftaum  beffelben  geftatret,  fo,  ba§  beim  Gsinbrüden 
ber  üHnffe  ba%  $örndjen  bie  gefüllte  2Burft  berührt.  £)a§  $leifd)  burd)  btn  2)arm 
ju  fdneben,  taugt  nid)t,  meil  baburd)  üiel  ßeit  üerloren  gefjt,  unb  ber  2)arm  bäufig 

2öa§  ba§  ©arfoeben  nacb  bem  2Buvftmadjen  betrifft,  fo  roerben,  mit  2lu§= 
nabme  uon  (5eroelat=  unb  WltiU  ober  58rammrft,affc  2Bürfte  gefod)t.  Öeim Stnf ül= 
leu  ber  Marine  mufe  man  2tütffid)t  auf  bie  SJtoffe  nebmen;  beftebt'biefelbe  au§ 
üorber  gar  gef'ocbten  Steilen,  tote  $leiid)tt)urft,  fo  bebnt  fie  iid)  jinar  niebt  im 
Soeben  au§,  boeb  bürfen  bie  SBürfte  niebt  au  ftramm  gefüllt  fterben,  toctl  bie 
©arme  fid)  ettoaS  jufammengie^en.  2Btrb  ber  ^nbalt  aber  jum  Zfytil  rof)  ange= 
toanbt,  nrie  es  3.  33.  ber  $atl  ift  bei  33lut,  rotier  fieber  unb  einer  mit  üttebl  öer; 
miid)ten  SÄaffe,  fo  barf,  um  ba$  2lu§fod)en  au  üerljüren,  ber  £)arm  niebt  ooltge= 
füllt  fein;  am  fidjerften  ift  e§  tim  ilöurft  an  fodjen,  e&e  bie  übrigen  gefüllt  roerben. 
2lu§  biefem  ©runbe  gebort  aud)  gum  SBinben  tion  Äodjtoürften  grofje  SSorfidjt,  ba 
bei  ber  geriugften  Oeffnung  bie  äftaffe  einen  2lu3roeg  finbet;  man  richte  fid)  nacb 
öorftebenber  Angabe.  $eim  Soeben  lege  man  nid)t  meljr  SBürfte,  al§  neben  einans 
ber  liegen  tonnen,  augleid)  in  ben  £opf,  faffe  beim  ©inlegen  einer  leben  SBurft 
beibe  (Snben  an,  um  ben  ^nljatt  a,letd)mäjgig  an  oertbeilen  unb  laffe  bie  SBürfte 
offen  unb  niebt  an  ftarf  f'oeben.  (Sobalb  fte  fteigen,  ftreiebe  man  mit  ber  runben 
(Seite  eines  grofeen,  glatten,  böljernen  ßöffelS  ftetS  langfam  barüber,  um  fte  unter 
bem  SBaffer'au  erbalten;  gefebiebt  ba$  nid)t,  fo  roirb  manebe  2ßurft  planen.  2)ie 
3eit  be§  &ocÜen§  läfct  fid)  nid)t  genau  beftimmen,  e§  bangt  gar  au  febr  üom  ^nbalte 
unb  ber  £)icfe  ber  SQBürfte  ab.  §letfdi=,  ©rüije=,  DteiS:  unb  SBeiprobroürfte  fann 
man  fjerausnebmen,  roenn  fte  feit  5  Minuten  oben  finb;  bei  ben  biden  diotfy  unb 
ßeberroürften  unb  hti  ben  geringeren  ©orten  fann  man  anm  üö lügen  ©arroerben, 
o^ne  roelcbe§  fte  ftdj  niebt  erbalten,  eine  l)albe  ©tunbe  annebmen.  2)a§  ©arjetn 
berfelben  läfet  ftcb  auf  folgenbe  SBeife  erproben:  ßtiQt  ftcb  beim  ^ineinfteeben  mit 
einer  grabet  ein  gana  flarer  ©aft,  fo  finb  fte  gar,  ift  aber  ber  ©af t  nod)  ettua§  trübe, 
fo  muffen  bie  2Bürfte  noeb  ferner  foeben.  Man  barf  inbeffen  bie  bemerkte  ^ßrobe 
niebt  überftüffigerraeife  macben,  roeil  benfelben  babureb  ©aft  unb  %ttt  endogen 
wirb.  ^)a§  ^erau§nel)men  mufe  ebenfatlö  mit  3Sorfid)t  gefebeben;  Sollte  man  nur 
an  baZ  33anb  faffen,  of)ne  bie  2ßurft  mit  einem  Söffet  au  unterftü^en,  fo  mürbe  ba§ 
Slbreifeen  unOermeiblid)  fein,  fflian  lege  bie  ^otb=  unb  ßeberttmrfte  nacb  bem  ^od)en 
1  big  2  Minuten  in  fatte§  2Baffer,  raobureb  fie  ein  beffereg  Slnfeben  gewinnen; 
übrigeng  fei  in  23eaieljung  be§  Äaltmerbenä  auf  „(Sinfc^lac^ten,  britter  £ag,"  ^tn= 
gemiefen. 

SSütfte  tc*  Don  9üttt>Peif<ft* 

^ertietttttintril  öon  9^inb=  unb  ©cbroeinefleifc^.  ^tequ  ne^me  man 
atuei  zltilt  Äinbfleifc^,  am  beftenüom  33innerfpalt  (^interüiertel)  unb  einen  Zfyeii 
fettes  äRett^eifcl)  mie  an  ber  bünnen  9J?etttt)urft,  unb  auf  5  $funb  Sfeinbfteiicb 
1  s^funb  ©beef.  2llle§  bie§  mirb  möglid)ft  fein  getjadt  unb  h)ie  ©eröelattourft  oon 
©cbroeinefleifcb  gemürat  unb  be^anbelt.  £>iefe  äöurft  ift  früher  brauchbar  unb  febr 
angenebm  üon  ©ejcbmad. 

fltolje  9luti)fteij^ti)urjt.  Wan  nebme  auf  3  $funb  ro^e§  ^tnbfleifcb  1  $funb 
fettet  ©cbtneinefleijcb,  §aäz  beibe§  febr  fein  unb  fdmeibe  1  $funb  (Specf  in  gana 
feine  2Bürfel,  mifebe  e§  mit  bem  @eit)üra,  mie  eS  bei  äRettrourft  angegeben,  unb 
fülle  VU  JRaffe  in  biinm  ^inbsbärme.    2)ie  SBurft  rairb  entroeber  frtfc^  mit  toenig 
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SBaffer  unb  einem  Stütfdjeit  ^Butter,  fefi  jugebecft,  ibäbrenb  einer  ©tunbc  langfam 
gefocbt  unb  ettoaS  gelb  gemadjt,  ober  leid)tcr  geräubert  unb  gefodjt. 

3Burft  Hon  fleforfjtcm  Ähtöfletfdj.  ©cfodjteS,  fein  gebadteS  Dfinbflciidj,  aua) 
fettes  her  befreit  ©orte,  bermcngt  man  mit  fräftiger,  fetter  $teifd)brül)c,  ©als, 
SWuSfatnujj  unb  dldhn.  SBerben  sugleid)  Collen  gcmadjt,  fo  erhalten  bic  üffiürfte 
burct)  einen  3"fafc  bon  ^otlenbrübe  einen  icbr  angcnetjmen  ©efdjmadf.  $)ie  ÜJcaffe 
muß  fett  unb  ganj  faftig  fein.  Man  fülle  fte  in  bümte  SftinbSbärme,  focbc  bie 
dürfte  cttba  10  — 15  äftinuten  unb  betoabre  fte  an  einem  luftigen  Orte.  3um 
©ebraudj  madje  man  fie  eine  batbc  ©tunbe  lang  in  fod&enb  beifeem  2Baff  er  i)cifc,  lege 
fte  in  eine  Ijeife  gemachte  ©dn'tffel,  mad)e  ehoaS  Butter  hellbraun,  unb  gicfje  fte 
barüber,  moburd)  baS  ^latjen  ber  SBurft,  mie  beim  traten,  öerr)ütet  mirb. 

9ihtDfleijd)ttmrft  auf  anbere  21  r t.  9Jcan  focöt  frifdje  -ipafergrüijc,  meldte 
oor^er  einigemal  abgeflößt  roerben  mufe,  mit  fräfttger  ftleifdjbrüfe,  tüomöglid)  aud> 
mit  einem  Steile  Dfotlenbrülje  gartj  roetcr)  unb  bief.  2luf  gleiche  SBetfe  rann  man 
aud)  abgebrühten  9^etö  ober  aud)  gute  ©raupengrüfce  gu  biefer  SBurft  anroenben. 
§)ann  tbut  man  baS  feingefjadte  fvleiid),  gutes  ^üilfett,  ©al$  unb  2ftuSfatnu§, 
unb  faü§  ntdjt  bie  9Jia  ff  e  einen  ©efebmaa  bon  Dcelfen  unb  iftetfenbfeffer  bon  ber 
^oltenbrübe  erbalten  bat,  aud)  etroaS  Oon  biefem  ©eroürs  binp.  2Birb  gu  einer 
foteben  SBurft  gutes  $leifd)  unb  nidjt  &u  biet  £afergrütje  genommen,  fo  ift  fte  rbor)l? 
fd)tnedenber  als  bie  t>ort)erget)enbe.    3Me  Buberettung  ift  roie  jene. 

SBeiffbroolmtrft.  SltteS  SBeifebrob  oljne  S^trtbe  roirb  in  fräfttger,  fetter,  Reißer 
ftletidjbrülje  gemeidjt  unb  mit  beut  bagu  beftimmfen  Qt^adkn  $leijct)e  nebft  <5alt, 
ÜftuSfatnufe,  Geeifert  unb  D^elfenbfeffer  burdjgemengt;  bie  9Waffe  mufe  atemltdj  ftetf 
fein.  2)a  fid)  bk  2Bei§brobrburft  nur  menige  Sage  i)ält,  fo  ift  311  ratben,  nur  einige 
babon  3U  madjen. 

Sremer  $ittfelttmrft.  Man  hadt  DfaubSfett,  fügt  ebenfo  biel  frifdje,  rot)e 
^afergrütje,  roelcbe  roeber  p  fein,  noeb  au  grob  fein  barf,  nebft  btel  q^adkn  Bfbies 
beln,  ©als,  DMfenbfeffer,  Pfeffer  Ijutgu  unb  füllt  eS  troden  in  glatte  SftinbSbärme, 
Iäfjt  febod)  etroaS  Staunt  sunt  SluSquetlen  ber  ©rütje  unb  bringt  bie  SBürfte  in  bm 
Stauet),  äftan  rann  fie  and),  gleid)  ben  anbern  SBürften,  i  bis  i  ©tunbe  fod)en, 
unb  bann  in  ben  ^aueb  fdjidfen.    ©ie  roerben  gu  braunem  Kot)l  gegeffen. 

Sßttrft  Hont  ©efröfe  eines  gut  gemäfteten  halbes.  £)aS  ©efröfe  btftefyt  au§ 
Kobf,  £er$  unb  ßunge,  bäufig  roirb  aud)  bie  ßeber  baju  gegeben.  Um  bie  s2öurft= 
maffe  ju  berlängern,  forge  man  für  jroet  Kalbslebern,  lege  bie  brei  benannten  ©tücfe 
gum  SluSjieben  ber  blutigen  Steile  1  bis  2  ©nmben  in  fatteS  2ßaffer  unb  laffe  fte 
ianad)  mit  1J  ^3funb  (SJ3ecf  in  Sßaffer  unb  @alg  meieb  foeben.  Ünterbe§  werben 
bie  ßebern  ro^  geftambft,  unb  burd?  einen  ©urd^fc^lag  gerieben,  nüe  eS  hü  „(Sin- 
fdjlad&ten,  Reiter  Zaa,"  angegeben  ift.  ©obalb  nun  baS  Kobffteifcb  fo  toeid)  geboor= 
ben,  ba§  eS  fid)  bon  ben  Knod)en  loft,  fo  lege  man  eS  mit  bem  übrigen  unb  bem 
©bed  in  eine  (Sdmffet,  entferne  ben  Änodjen  auS  bem  Kobf  unb  aus  ^ber  ßunge  ben 
Slbfatl,  f)adc  SllleS  mit  ber  ^ätfte  beS  ©öccfeS  fein;  bie  anbere  Hälfte  (5$>td febneibe 
man,  naebbem  er  falt  geworben,  in  Heine  SBürfel.  2)ann  bermenge  man  ^leifcb 
unb  ©beef  mit  fo  biel  bon  ber  furj  eingefod)ten  unb  burd)  ein  (Buh  gegoffenen 
^feifd)brüt)e,  als  man  ju  baben  münfd)t  unb  berfabre  meiter  nad)  „Sebermurft". 
2il§  Sßür^e  gebe  man  SRelfenpfeffer  unb  nad)  belieben  Kümmel,  X^m'tan  ober 
SQiajoran  btn^u. 

^nn()a§.  ^alb  ^inbfteifcb,  balb  ©cbmeinefleifd),  ober  aueb  lebe  ©orte  für  fieb, 
giebt  einen  fdjmacfbaften  ^anbaS.  Man  fodic  baS  ^Icifcb  fer)r  bjei^,  fuct)e  atte 
Knöcbetcben  unb  ©ebnen  bß-auS,  ^adt  eS  feilt  unb  laffe  eS  mit  $leifd)brübe  jum 
Podien  fommen,  bann  würge  man  eS  mit  ©afj,  Pfeffer  unb  D^elfenbfeffer  unb  ftreue 
unter  forttoäljrcnbem  Rubren  fo  biel  gutes  33ud)tbeisenmel;l  binein,  bis  bie  Sftaffe, 
lüenn  baS  MM  auSgeguollen  ift,  ganj  fteif  toirb  unb  fieb  bom  Xopfe  löft.  9^act)= 
bem  bcrs43anbaS  eine  balbe©tunbe  gefoebt  f)atf  (münfebt  man  ibn  länger  31t  erbat= 
ten,  fo  mufs  er  eine  ©tunbe  foeben)  fo  fülle  man  ibn  in  irbene  ©djüffeln,  Cetebe 
febr  rein  ausgesteuert  unb  im  Ofen  getrodnet  ftnb,  mobureb  er  fid)  länger  Ijätt, 
unb  ftelle  ibn  an  einen  luftigen  Ort 
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©a§  SBerljältnifc  beS  9D?ebte§  jum  ^letjd)  hängt  babon  ab,  ob  man  ben  $anljas 
mehr  ober  rocniger  fräftig  fyahtn  roill.  3um  ©ebrauch  roirb  er  in  ©dieiben 
geichmtren,  auf  beiben  (Seiten  gebraten  unb  zu  Äarroffctipeifen  unb  2lepfeln  gegcffen. 

5ßnnl)a3.  ^leiid),  roie  gur  ßungenrourft,  ©reuen  bon  ©armfett,  -Ipafergrütje, 
fette  jfeurftbrütye,  ©eroürz;  roie  im  porigen  Paragraph  ermahnt,  gefocbt. 

helfen  Uon  Wmbfieijdj.  (Wulfen.)  ©er  9Jcagen  rbirb  gereinigt,  uno  in  boppett 
1*0  grofcc  (Stürfe  gefdjnitten,  roie  man  bie  Collen  311  fjaben  roünicbt,  unb  biefe  jufam= 
mengenäbt  mit  recht  ftarfem  leinenen  3^^n,  fo  bafe  nur  eine  Oejfmmg  jum  füllen 
bleibt,  roobei  bie  glatte  ©eite  nad)  innen  fommt.  üftun  fdjneibet  mau  bas  id)led)- 
tere,  lappige  58aud)fleifrf)  in  SBürfel  bon  ber  ©röfte  einer  SBallnufj,  (ifr  eS  nicht 
fett  genug,  fo  nimmt  man  erroaS  ©ped  bazu,)  öermtfdji  e§  mit  ©eroürz  unb  halb 
gar  gefodjtem  9^et§,  füllt  e§  in  bie  jufammengenäfjten  ©tüde  bee  äftagen§,  bod) 
nicht  zu  feft,  unb  n'äfy  biefe  |U.  ©ann  bringe  man  fie  mit  fochenbem  üffiaffer  auf  3 
Reiter  unb  laffe  fie  brei  ©tunben  fodjen.  2Bährenb  be§  ÄodienS  bürfen  fie  oben 
nicht  trorfen  roerben  unb  muffen  baber  manchmal  untergetaucht  roerben  mit  einem 
bö^ernen  ßb'ffel;  aud)  fted)e  man  einigemal  mit  einer  ©topfnabel  hinein,  bamit 
fie  nicht  blasen,  ©inb  fie  gepreßt,  unb  falt  geworben,  fo  gieße  man  einen  £beil 
ber  $teifcr)brübe,  mit  ftarfem  ©ff ig  gefacht,  über  bie  in  einen  ©teinrobf  feft  einge= 
patften  Collen ;  fie  halten  fiel)  Sftonate  lang.  iBeim  (gebrauche  roerben  fie  in  biefe 
©Reiben  gefdjnitten  unb  mit  2Jebfelichmtten  belegt,  ober  allein,  braun  gebraten, 
inbem  man  fie  borber  in  SCRefjt  mäfjt :  bod)  fo,  bafj  fie  intbenbig  tbeid)  bleiben. 
9ftit  2lpfelmu§  fehmeefen  fie  ausgezeichnet. 

<©ül$e  bon  JftalbSfoJjf.  $opf,  £erz  unb  2  $üfee  eines  gut  gemäfteten  halbes 
roerben  einige  ©tunben  auSgetbäffert,  in  einem  glafirten  £opfe  nicht  ganz  mit  3Baf= 
fer  bebeeft,  mit  bem  nöthigen  ©a^c  auf's  ^euer  gebracht  unb  rajch  gefdjäumt. 
©ann  giebt  man  biel  gangen  Pfeffer,  ^etfenpfeffer,  Lorbeerblätter,  6—8  Sttriebeln 
unb  fo  biel  (Sffig  baju,  ba|  baS  $leifcb  einen  angenehmen  fäuerlichen  ©efdjmacf 
erhält,    $m  Uebrigen  richte  man  fich  nad)  ©ülze  bon  ©cbroeinefleifcb. 

Siutüfieiirfjragüut  zum  9(ufberoanren.  fltinbfTeifd)  nnrb  in  zu  Ragout  paffenbe 
<BtM e  gefchnitten  unb  etwa  10  SlMUiuieu  geroäffert,  man  fe^e  eS  mit  fochenbem  SBaffer 
unb  @alg  an,  fdjä'ume  eS,  tlme  Pfeffer,  feÖenüfeffer,  helfen,  ßorbeerbtätter, 
gefebnittene  3totebeln,  ein  paar  (Btüdt  ^ngroer,  fpäter  einige  (Sitronenfcheiben  ohne 
ifeerne  hinzu  unb  laffe  eS  langfam  gar,  bod)  nicht  zu  roeid)  fod)en.  ©ann  roirb  c§ 
in  Heine  ©teintöbfe  gefüllt,  (bie  ©auce  mufe  ba$  $leifd)  bebeefen)  unb  mit  einer 
halbfingerbid'en  ©djtdjt  gei'chmolgenen  9?ierenfette3  ganz  bebeeft.  2lm  uächften  £age 
binbe  man  bk  ^öpfe  mit  Rapier  ju  unb  beroahre  fie  an  einem  fühlen  Ort. 

3ur  3ctt  beS  ®ebraud)eS  fann  man;ba§  Ragout  mit  etboaS  geriebenem,  geröfte= 
ten  Söeiprob  fochenb  h^i^  machen. 

^eröeltttttJUtft  (©ommerrcurft.)  ©a§  befte  9WettfIetfdj,  ohne  ^aut  unb  ©ebnen, 
tbirb  mit  ©ped— su  fünf  Xheilen  Wlät  ein  Sheil  ©peef— mit  einer  £admaid)ine 
fein  gehadt,  in  Ermangelung  berfetben  ebenfo  fein  mit  bem  ©tofeeifen,  bann  neun 
Stbeile  ©alz  unb  ein  Xi)txl  ©alpeter  baiu  gethan,  töte  auch  grob  gefrorener,  roetfeer 
Pfeffer.  Manche  lieben  etroa§  9^um  baju,  anbere  SBIut,  mieber  anbere  iki)tn  etroa^ 
fattcS  2Saffer  bor. 

9^achbem  ba%  SWett  mit  bem  ©eroürje  gehörte,  berbunben  tft,  fülle  man  e§ 
iogletd)  in  ©arme;  e§  barf  unter  feiner  93ebtngung  über  9laä)t  ftehen,  föeil  e§  bann 
bie  $arbe  berliert  unb  unfchmad'haft  rbirb;  bidc,  glatte  ^yettbärme;  t)at  man  baoon 
nid}t  genug,  fo  fann  man  fid)  mit  ber  ^aut  bom  üftterenfett  aushelfen.  ©ie[e  roerb  ■ 
borfichtig,  in  ©tüde  bon  ber  Sänge  unb  2ßeite  einer  SBurft  gejehnitten,  unb  unk 
unb  "eitroärtS,  bie  ^ettfeite  nach  tntoenbtg  bid)t  zugenäht.  SCRit  bem  füllen  fei  man 
vtdit  borfichtig,  brüde  ba%  fyfetfcfi  langfam  unb  nur  nad)  unb  nad)  ftärfer  an, 
bamit  bie  2Burft  feft  roerbe,  ber  ©arm  aber  nicht platje;  bie  mit  ßuft  gefüllten  <5teVlen 
burchfteche  man  mit  einer  ^abel.  ©er  Verficht  halber  mi)mQ  man  bazu  eine  ©topf; 
naber  mitgaben,  ^e  fefter  biefe  Sßurft  ift,  befto  beffer  hält  fie  ftdi.  91  m 
anberen  Sage  roerbe  fie  nachgebrütfr,  roa§  burd)  behutfameS  ©treichen  bon  beiben 
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©etten  nadj  bereute  fjin,  gefdjeljen  mufi,  ba%  untere  s8anb  Wirb  bann  erneuert  unb 
bie  Surft  oben  gugebunben;  aud)  ein  ;8anb  freugmeife  um  biefelbe  gebunben. 
Woran  fte  aufgehängt  Wirb.  §)ann  laffe  man  fie  an  ber  ßuft  trodnen,  ober  bei 
feuchtem  Setter  am  Ofen,  bringe  fie  barauf  in  fdjmadjen  ^audj,  ber  nad)  einigen 
Sagen  ftäifer  werbe  unb  laffe  fie  10 — 14  Sagen  barin,  Wäljrenb  man  iljnen  abwed); 
felnb  frifd^e  ßuft  gufommen  läßt.    @rft  nadj  mehreren  Sodjen  fdjmetfen  fie  gut. 

Salpeter  mufj  troden  fein,  fonft  Ijat  er  feine  Äraft;  3?roft  nimmt  bm  Surften 
Soljlgejdjmad  unb  Slnfeljen. 

flehte  3attctffen.  §>urdjmadjfene3  ©d)meinefleifd}  wirb  fein  geljadt,  mit  (Bai], 
Pfeffer  unb  üftuScatblütlje  gemüht,  in  gang  bünne  SDärme  gefußt,  bie  man  2  Soll 
lang  umbreljt.  Sie  (Sauciffen  Werben  gang  frifdj  einige  Minuten  lang  feft  guge= 
beeft  in  SButtcr  gelblich  gebraten,  öon  einanber  gefdmitten  unb  in  Ragout  gebraucht, 
ober  al§  Beilage  gu  feinen  ©emüfen  angerichtet. 

äRcttttmrft  gum  ^äudjern  unb  gum  frifd^ett  ©ebraudje.  3ftettfleifd)  ber  jtociten 
©orre,  redjt  fett,  fonft  mitBufa^bon  (Söed,  wirb,  nadjbem  e§  in  Sürfel  gefdmitten 
unb  mit  <3alg,  etwas»  ©alöeter,  fo  öiel  al§  ungefähr  ben  sehnten  Sljeil  be§  @atge§, 
Pfeffer  gewürgt  ift,  tüchtig  gefnetet,  unb  in  bie  bagu  beftimmten  SDärme  gefüllt, 
red)t  feft  gebrüdt,  bie  ßuftblafen  burdjftodjen,  nadjigebrüdt,  gugebunben  unb  aufge= 
f)ängt ;  bie  aum  frifct)en  ©ebraud)  in  bie  ßuft,  wo  fie  ftdj  14  Sage  bei  trodnem 
Setter  galten;  bie  übrigen  in  ben  S^aud).  Stil  man  frifdt)e  Surfte  länger  ertyal* 
ten,  fo  lege  man  fie  bicfyt  aufeinanber  in  einen  (Steintopf,  unb  gie§e  (Sdjwetnefett, 
nid)t  gu  §etfj,  barüber;  fie  galten  ftdf)  bann  fer)r  lange 'frtfdj. 

3ran!furter  SBürfiajett.  feines  (5d)Weineflei|d),  oon  £aut  unb  (Seinen  befreit, 
Wirb  nebft  %ttt  in  ©Reiben  gefdmitten  unb  fein  gebadt,  geraupt  mit  (Bali  unb 
Pfeffer,  tttvaZ  DfotljWein  bagu  gegoffen  unb  in  bünne  (Sd)Wein§bärme  gefüllt,  bie  in 
(Entfernung  öon  4—5  3°^  umgebrebt  werben.  Sfrtfdj  jdjmedt  biefe  Surft  au§ge? 
3etct)riet,  bodj  audj  Wenn  fie  letdjt  geräubert  Wirb.  (Sie  Wirb  bor  bem  ©ebraudje  etwa 
10  Minuten  in  fod)enbe§  Saff er  gelegt  unb  auf  eine  Reifte  platte  geftellt,  bamit  fte 
burd)  unb  burd)  Ijetjj  Werbe ;  fodj'en  aber  barf  fie  nid)t. 

SWerflettburgif^e  Sratuutrft.  f$fletfdj  unb  %ttt  wirb  fein  geljadt,  wie  gu  ftranf* 
furter,  gemüht  mit  ©alg,  Sftetfenpfeffer,  9ftu§fatblütlje,  (Sttronenidjale,  titna%  meiner 
^rangwein  bagu  gegoffen,  in  bünne  ©arme  gefüllt,  unb  frifdj  leidet  gebraten. 

S&et^e  SBurft  gum  SSutterbrob.  2  $funb  (SdjweinSmürbebraten  nebft  1  $funb 
(Sdjmeinefteifd)  werben  gerfdmitten  unb  fein  gebadt,  1  S^funb  (Sbed  gefodjt  unb  falt 
in  gang  feine  Surfet  gefdjmtten,  }  $funb  Seiftbrob  o^ne  ^inbe  in  fräftiger  Sörülje 
gemeiert,  gewürgt  mit  @alg,  ülftustfatblütlje  unb  ber  feingeb,adten  (Schale  einer  nidjt 
bitteren  Zitrone,  in  bide  glatte  S)ärme  gefüllt  unb  in  tocfyenbem  Saffer  eine  gute 
SSiertelftunbe  gefoebt. 

9Jlerfleuburgtf^e  ßebertuurft.  —  9ttan  foc^t  33auct)fCeifcr),  unb  burc^mac^fenen 
<3bed,  B^n9e/  ©c^trarten  unb  Vieren  gang  meid),  fyadt  le^tere  fein,  ba§  übrige 
mirb  in  feine  Sürfel  gefc^nitten.  ^)ie  ßeber  mirb  geftambft  unb  bureb  ein  ©ieb 
gerührt,  mit  Bali,  S^mtan,  aJlaioran,  Pfeffer  unb  helfen  gemürgt,  ^üEfett  oon 
ber  f^letfct)brür)e  ^inauget^an  unb  gut  gemifdjt.  90^an  gebraucht  btefe  Surfte  frtfdt), 
ober  ettna§  geräubert. 

ßebrrttiurft  mit  StRe^L  ^ein  ge^adte,  burdjgerüljrte  ßeber  mirb  mit  ge!od)tem 
fein  gefjadtem  ^leifc^,  redjt  öiel  %dt,  ©öedmürfetn,  (Salg,  Pfeffer,  ^Ttelfenpfeffer, 
Seigenmeljl  unb  fodjenber  ^letfd)brü^e  gut  öermtfdjt,  fo  fteif,  ba$  e§  gut  an  einan= 
ber  fyält,  unb  recfyt  fett  unb  faftig  ift;  bann  in  meite  ^tnbSbärme  gefüllt,  mobei  ein 
drittel  leerer  D^aum  bleiben  mufe,  man  laffe  bie  Surfte  eine  gute  ^ßiertelftunbe  focfyen 
unb  bann  etöja  ac^t  Sage  räuchern. 

Seine  Seberumrfi  aum  sButterbrob.  S)ie  gut  öorgerid^tete' ßeber  mirb  mit  bem 
beften,  fein  gefjadten,  gut  gefoebten  ^leifc^e,  fet)r  meid)  gefoebten,  fein  Qtfyaättn 
©cbmarten,  fein  gefdmittencSbedroürfetn,  9^elf enpf eff er  unb©ala  öermifdjt  unb  in 
bide,  glatte  @d)roein§bärme  gefüllt,  in  benen  gum  2lu§bel)nen  ber  ßeber  ein  gtoei 
Ringer  breiter  3^aum  gelaffen  mirb.  2)te  Surfte  werben  frifdö  unb  geräuchert 
gebraucht.  $m  lederen  ^atle  werben  fte  8  Sage  lang  in  einen  mäßigen  ntdjt  ^eifeen 
3iauc^  gelängt,  nadjbem  in  B^gluft. 
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l'eberttmrft  für  einen  $au$i)aU,  roo  ntdjt  eingefcb lad)ttt  wirb.  3^  e^ner 
&d)totin$'-  unb  einer  Äalbälebcr  werben  3  $funb  toeuig  crefod)te6,  fein  gebadteg 
©djioeincfleifcb,  2  $funb  ©peef,  gefönt  unb  falt  geroorben  in  Heine SBürfcl  geidmtr= 
ten  unb  ©eroürj  nad)  ©ejcbmacf  bermifdjt.  %m  übrigen  berfafyre  man  toie  in  ben 
borigen  ^aragrapben. 

SRerflfitburflif^e  ÄttttrfttJurji.  —  $ein  gebadte§  ©cbra/inefleifcb  unb  {yett  roirb 
mit  ©alj,  Pfeffer,  2ftu§fatblütbe,  ©itroneniebate  geroür^t,  in  bünne  ©arme  gefüllt, 
£  ©tunbe  gefönt,  in  3u9^uft  gelängt  unb  friieb  berbrauebt. 

«^mortenmttgeit.  ©a^u  gehören  *roei  drittel  fein  gebatfres  2fletr,  ein  ©rittet 
jebr  meid)  gefodjte,  fein  gebarf'te  ©ebroarten,  ein  (Suppenlöffel  bott  SBlut,  jroei 
gefodjte  in  gro§e  2öürfet  gefdmittene  ©ebroeiusjungen,  ©als,  Pfeffer,  OMfen  unb 
ein  (Sfjlöffel  bolt  3  i m  m  r-  2Meg  SILLe©  roirb  bermifdjt,  in  ben  ©ebroeinemagen 
gefüllt  unb  jroei  ©tunben  gefönt.  Nad)  bem  Soeben  roirb  er  gepreßt  unb  jroei 
big  brei  2Bod)en  geräubert.  33ei  bem  ©ebrauebe  roirb  er  in  ganj  bünne  glatte 
©cbeiben  gefdmitten,  jum  33utterbrob  gegeffen.    @r  fyält  ftdj  febr  lange. 

üotljtiJurft.  3^m  ^öutterbrob.  2Son  ber  beften  ©orte  be§  gefod)ten,  fein  gebad= 
ten  ©cbtoetnefTeifcbeS),  roeid)  gefodjte,  fein  geb^aefte  ©ebroarten,  fein  geroürfetter 
©ped,  ©alg,  Pfeffer,  9cetfenptafter,  Sölut;  bieg  2Ule§  roirb  roobl  bermifebt  in 
birfe  mögtiebft  glatte  ©arme  gefüllt;  boeb  mu§  $um  2lu§bebnen  ein  fteiner  9taum 
gelaffen  roerben.    ©ie  JBürfte  roerben  etroa§  geräubert. 

9tot()Umrft.  SBlnt,  Slbfütlfett,  biele  ©pedroürfel,  fein  gebadteg,  gefod)te§ 
gleifdj,  ©eroürs  unb  fo  oiel  Dtoggenmebl,  at§  gum  3ufammenbalten  ber  üftaffe 
nötrug,  roirb  mit  einanber  bermifebt;  in  roeite  ©arme  gefüllt,  unb  btn  brüten 
£beit  teer  yn  laffen  jum  2lusbeljnen  be§  2ftel)Ie§.  ©ie  SBürfte  roerben  geräuchert; 
beim  ©ebraudje  in  btefe  ©cbeiben  geiebnitten,  unb  gebraten. 

2KertleuburQttd)e  9lotl)ti)urfi.  Slut,  güttfett,  ©pedroürfel,  OTc^I,  ©als,  $fef= 
fer,  9Mfenpf  effer  gut  bermifebt ;  roirb  in  roeite  ©arme  gefüllt,  unb  roeirer  berf  aljren 
tote  angegeben. 

aWetfleuburgtjdjc  gungeiitourft.  ©ieielbe  Üftifd)ung,  roie  ju  9fa>tbtburft,  roirb 
in  ©arme  gefüllt  unb  in  jebe  2Burj"t  eine  gefpaltene,  gefodjte  ©ebtoeinsjunge  gefteeft. 

©e^intttmrft.  ülflan  siebt  bon  bem  au3geroiifferten  ©ebirn  bic  öaut  ab,  fyadt 
ettoa§  robe§,  fein  geljacftes  UMtfteii'd)  Damit  bureb.  ©ann  brüdt  man  in  $leifcb= 
brübe  eingetoeiebtes  2öei£brob  au§,  rbut  in  Butter  gebratene  unb  burd)  tin  ©ieb 
gerübrte  .ßrbtebeln  bin$u,  roürst  bk  Straffe,  bermifebt  2üle§  gut  unb  füllt  e§  in 
bünne  ©arme.  —  ©ie  2öurft  roirb  in  ©utter  gelb  gemadjt,  frifdj  berjebrt. 

Öwtgmumrfi.  ©ie  britte  ©orte  be§  au§gefud)ten  f$?leifd)e§,  roout  aueb  bie 
öunge  gebort,  toirb  fein  getieft,  einen  Xbeit  babon  fann  man  su  5]3anba§  berroen; 
ben,  ben  übrigen  ju  Öungeurourft.  Se^terer  roirb  mit  Reißer  35rübe,  biet  ^ütlfert, 
gebaeften  ©reben  beö  ©armfette§,  ©eroürs  unb  helfen  bermengt.  ©tatt  3Q?ebl 
fann  man  and)  in  $(eijd)brübe  gefoebre  ©rü|e  nebmen.  ©ie  SQBürfte  roerben  niebt 
gefedit,  in  ben  Stand)  gelangt,  unb  febmeden  gut  3U  Äofjl,  u.  a.  m. 

©rii^ttmrft.  $tiü§,  gefocbteöjRinb=  ober  ©djtoeinefteifcl)  fein  gebadt,  rbirb  mit 
in  $letid)brübe  gefönter  '^afergrü^e  unb  bem  nötigen  ©eroürj  bennifc^t,  in 
©arme  gefüllt,  eine  SSiertetftunbe  gefönt  unb  in  ben  Stecb.  gebangt;  beim 
©ebrauebe  leicht  gebraten. 

9Jlerf(en6nrgiidje  ©riifcumrji.— 3£  Ouart  ©rü^e  roirb  bief  gefönt,  in  ©rübe 
ober  SBaffer,  unb  1  Sßfunb  au6geicbmol5ene§  ©ebroeinefett  hinzugefügt.  %n  ben 
prüdgebtiebenen  ©reben  roerben  fein  gejebuitrene  3n3ieüe^n  (?ar  gemad)t,  mit 
©eroürs  nacb  ©efebmad  unb  fo  biel  ©cbiocineblut,  bafc  bie  DJtoffe  rotb  toirb,  mit 
Der  ©rü^e  bermijcbt;  in  ©arme  gefüllt  unb  eine  jßtertelftunbe  gefoebt. 

9iöttdjen  öon  ^djmemejleii^  ht  Oelee.  ©ünne  ©Reiben  bon  ©cbmeinefleifcb 
toerben  4  Ringer  breit  unb  9  3°^  ian9  abgefebnitten,  foroie  aueb  ©ebroarten  bon 
gleicber  ©rbfee  berartig  bom  %ttk  abgelöft,  ba%  reieblicb  ein  ftrobbalmbretter  tytU 
raub  baran  bleibt.  2utf  jebeg  (Btüd  ©'ijroarte  fommt  eine  ©djeibe  ^leifcb,  barüber 
ftreut  man  fein  geriebenes  ©alj,  toeitjen  Pfeffer  unb  ©itronenfebate,  roeldje  fein 
abgefebält,  jufammengelegt  unb  auf  einem  ^üdjenbrettdjen  ber  breite  nad)  in  gana 
feine  ©treifeben  gefdjnitten  finb.    ©ann  maebt  man  babon  feft  aufgeroidefte  JRöll* 
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itcn,  umronfelt  fie  mittelft  eine?  $aben§  unb  bringt  fie  nebft  einem  <Stüdd)en  dünb- 
fleticb  unb  einigen  auögerodfferren  (Sdjroeinepfoten  unb  Ämeftütfen  in  einem  roeifj 
glaftrten  lopfc,  mit  f  sJßetne)fig  nnb  }  2ßaffer  bebetft,  jum  $od)en  unb  nimmt 
forgföttig  allen  Sdiaum  ah.  darauf  werben  einige  Lorbeerblätter,  reidilid)  roeifee 
Pfeffers  unb  ^elfenpfcfferforner,  ©Kalotten,  ein  (Stüd  ^eterfilienrourjel,  fein 
abgefc^älte  £ttronenfd)ale  unb  eine  bi§  an  ben  (Saft  abgefdjälte  unb  in  (Scheiben 
gefd&mttene  Zitrone  fiinau  getrau  unb  bie  ^ötltfjen  barin  fo  lange  ununterbrochen 
unb  ntebt  ju  fangfam  gefönt,  bi3  bie  Scltfoarte  fid)  leiebt  burd)fted)en  läßt,  Sobann 
legt  man  fte  in  einen  fdjroacfyen  Steintopf,  gtefet  bie  93rübe  burrfi  ein  £aarfieb  unb 
toenn  fte  fid)  geienft  bat,  Hör  ah  auf  bie  SKöHdjen,  meiere  nad)  bem  ©rfalten  mit 
einem  burd)ftod)enen  $apier  augebunben  unb  an  einem  falten  Orte  aufbetoafjrt 
roerben.  33eim  ©ebraudje  fdjneibe  man  fte  in  glatte  ©Reiben,  richte  fte  aierlid)  mit 
ber  föraftgelee  belegt  an,  öergtere  bie  Sdjüffel  mit  grünen  33tättc^>ert  unb  gebe  fie  bei 
foltern  (Sffen  jum  (Salat  unb  gum  $rüljfrücf. 

5>orutaUifie  8üiae  üon  Sd)roeinefleifcb.  ©djnauje,  SJSfote,  Ofjren  unb  5frtie= 
ftücfe  eme§  Sd)roeine§  roerben  nad)  bem  2lu§roäffern  mit  li  $funb  mageren  9tinb= 
fTetfd)e§  unb  r)atb  SBaffcr,  l)alb  fdjarfem,  roet^ein  (Sfftg  fo,  ba%  ba%  §leifd)  nid)t 
gan3  bebedt  roirb,  nebft  ettoa%  Salj  in  einem  engen  gtafirten,  nid)t  in  einem  eifere 
nen  £opfe  auf  ein  rafd)e§  $euer  gebracht,  flar  auSgefdjoumt,  fer)r  reieblid)  Pfeffer 
unb  !>ftelfenpfefferfömer  nebft  4 — 6  Lorbeerblättern,  einer  fleinen  ^anböolt  Sd)a= 
lotten  ober  einigen  groiebeln  binjugerrjan  unb  fo  lange  gefodjt,  bi§  fid)  ba$  $lcijd) 
öon  btn  Änodjen  trennt;  bie  nietet  ju  lange  33rüt)e  muß  einen  gan$  fräftigen  unb 
getoürjigen  ©eidimad  traben.  2)ann  roirb  btefelbe  foebenb  burd)  ein  |jaarfieo  in  ein 
©efdjirr  gegoffen  unb  jum  klären  an  einen  roarmen  Ort  lungeftellt,  roo  fte  rut)tg 
ftefyt.  £)as  ^leifd)  roirb  öon  ben  Änodjen  getrennt  unb,  roenn  e§  falt  geroorben  ift, 
in  feine  Streifen  gefdjnirten.  21m  anbeten  Tage  fct)ncibc  man  $fett  unb  23oben[at$ 
bon  ber  @elee,  [teile  fie  mit  bem  gefdmittenen  $leijd)e  unb  einer  in  Scheiben 
geiebnittenen  (Zitrone  (obne  Äerne)  auf's  fetter,  laffe  bie  Sül*e  eine  SSiertelftunbe 
foeben  unb  fülle  einen  Xfcil  berfelben  in  eine  mit  SBaffer  umgefpülte  $orm,  roo 
hinein  man  Porter  eine  SBerjterung  öon  ©itronenjcbeibeu  unb  frtfdjen  Lorbeerblatt 
lern  legen  fann.  £)a3  Uebrige  gieße  man  in  einen  aufgebrühten,  im  Ofen  ausge= 
trodneten  Steintopf,  roorin  fieb  bie  Sülge,  an  einem  falten  Orte  offen  fiefyenb, 
Monate  lang  ganj  üorgüglid)  erhält.  3uwt  @ebraud)e  mad)e  man  einen  Xi)dl  bex- 
leiben  beiß  unb  laffe  fie  in  einer  $orm  erfalten.  S)onu  roerbe  bas  barauf  beftnb? 
lid)e  %ttt  gänglid)  abgenommen,  bie  Sülje  auf  eine  Sd)üffel  gefrür^t  unb  al§  WiU 
teljdntffet  bei  ber  Sauce  a  la  diable,  ober  oljne  Sauce  au  Äarroffelfpetfen  unb 
(Salat,  ober  mit  ßuder  unb  Senf  jum  33utterbrobe  gegeben. 

(©dluieinön^pett  in  ©etee.  S)te  Zibben  roerben  ber  Sänge  nad)  $roei  99^al 
burd)get)auen  unb  fo  gefdjnitten,  bafe  jebe§  Stüd  groet  9tibben  erbält.  ©iefelben 
roerben  nebft  einigen  Scbroeinebfoten  mit  SBaffer  nnb  ©fftg  nebft  Sals  gejdiäumt, 
mit  ber  Schale  einer  Zitrone,  ganzem  Pfeffer,  Lorbeerblättern,  gar  gefodjt.  ®ie 
ftarf  iäuerltd)e,  fe^r  geroürjige  39rü^e  roirb  burd)  ein  ^aarfieb  gegoffen,  fo  l»ei§, 
toie  fte  oom  ^euer  fommt,  roarm  stellt,  bt§  fie  fid)  geienft  i)at  unb  flar  oom 
23oben|at3e  abgegoffen  auf  bie  in  einen  Steintobf  gelegten  kippen. 

^reßfopf  in  ©elee.  2  Sctjjnauaen,  4  Ot^ren  unb  4  Scbroeinefütje  roerben  nebft 
2  ÄalbSfüfjen,  i  Od)ienmaut  eine  Stunbe  au§geroäffert  unb  mit  Sd)roarten  ofyne 
^ett  unb  Sala,  balb  ©fftg,  r)alb  SBaffer  flar  au§gefd)äumt  unb  mit  einer  glafdje 
2ßein,  4  Broiebeln,  roelc^e  reid)lid)  mit  helfen  beipidt  finb,  ^ßfefferförnern  unb 
einer  in  Scheiben  gefcb,nittenen  Barone  roeid)  gefönt.  2)aS  §teijd)  roirb  üon  ben 
^noeben  geiud)t,  in  längliche  Stüdd)en  gefebnitten  unb  bie  iöriir)e  fod)enb  burd)  ein 
^aarfieb  gegoffen,  roeil  fie  fid)  bann  beffer  ftärt.  darauf  lege  man  bie  roeid)  gefodV 
ten  Scbroarten  in  ein  au§gebrüb,te§  Sud),  eingemachte  rotfie  8eete  mit  bem  ^leifcb 
abroecrMelnb  hinein,  hzbtdt  e§  mit  Scbroarten,  binbe  baZ  Zud)  feft  ju,  lege  ein  33rett; 
eben  barauf  unb  befd)roere  e§  mit  ®eroiö)t.  21m  anberen  Sage  roirb  ber  ^ireBfopf 
in  fingerbreite  Scheiben  gefcb,nitten,  in  eine  $orm  ober  Sdjüffel  gelegt,  üon  ber  au 
@e(ee  geworbenen  33rüt)e  23obenjat3  unb  ^ett  abgefct)rtitten,  gefod)t  unb  über  ba§ 
ftleijd)  gegoffen.    SDer  ^retjfopf  roirb  umgeftürjt  jur  iafel  gebroebt: 
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(§rtuö(jnltdjfr  ^rcftlopf.  Sine  große  £ftinbS3unge  toirb  mit  bem  fjalben  Hopfe 
eine?  6d)»eine§  imb  einigen  Scbroarten  gang  roeicb  gefönt,  bie  Scbroarre  üorficbtig 
»oni  Stopfe  abgetrennt  imb  ioroobl  Äopf  als  3un9e  *n  bünne  ©Reiben  gefcbnitten. 
Sann  legt  man  ein  grobes  ftücbentucb  in  eine  tiefe  Srfjale,  roobinein  man  eine  2Ser= 
jierung  öon  frifcben  Öorbeerblattern  legen  fann,  breitet  bie  größere  Scbroarre  barauf 
aus  utib  fußt  fie  mit  bem  jerfd^ntttenen  fjtcifc^c,  roelcbes  man  lagenroeis  mit  Satj, 
geftofje.nen  helfen,  Pfeffer  imb  üKelfenpfeffer  nebft  fein  gefdjnittener  &itrontri}(baU 
reieblicb  roürat.  3>ft  bas  gefdje&en,  fo  bebeeft  man  bas  %ki)d)  mit  ben  übrigen 
Scbroarten,  siebt  bas  Xud)  üon  allen  (Seiten  fo  ftramm  als  möglieb  an  nnb  binbet 
es  mit  einem  ©inbfaben  feft  jufammen,  legt  ben  $reßfopf  in  foebenbe  23rülje  unb 
läfet  um  i  Stunbe  foeben.  3ur  Hälfte  abgefüllt,  legt  man  ibn  siöifcben  aroet$rett- 
cben  unb  befebroert  ibn  eine  9?acbt  mit  ©ettndjt.  SBünfcbt  man  benielben  mebrere 
2Borf)en  aufauberoabren,  fo  fann  man  ü)n  bie  erften  14  Sage  an  einen  falten,  lufti- 
gen  Ort  ftefien  unb  bann  in  ©ffig  legen,  tooburdj  er  roeniger  fauer  roirb.  Qmtds 
mäßiger  nod)  ift  es,  »on  bem  bemerften  %ki}d)t  2  fleine  ^reßföpfe  au  macben, 
um  einen  berfelben  in  btn  erften  »ier  SBocben  unb  ben  anberen  fpäter  ju  gebrau= 
eben.  £)er  sßrefefopf  rairb  als  Beilage  su  Jlartoffelfpeifen,  jum  Salat  unb  Sauer= 
fraut,  foroie  aueb  mit  Senf  unb  Qudcx  aum  33utterbrob  gegeben. 

^refefopf  al§  Sönrft.  ittlan  nimmt  baju  einen  falben  Äopf,  ein  Änieftücf,  bas 
$era  unb  fonftiges  ^leifdj,  läßt  es  gauj  roeid)  foeben,  jdmeibet  es  in  große  2Bürfel 
unb  »ermengt  es  rücbtig  mit  ©als,  ^Pfeffer,  helfen  unb  Sftelfenpfeffer.  2)ann  jdjneis 
bet  man  bie  ausgeroäfferte  SBlafc  in  jroei  Steile,  näbt  febes  Stütf  ber  ßänge  nacb 
gufammen,  füllt  bas  ^leifcb  hinein,  binbet  bie  SBürfte  feft  au  unb  foebt  fie  £  Stunbe 
in  foebenber  23rübe.  dJlan  legt  fie  fogleicb  gröifcben  §toei  93rettd)en  mit  ©eroiebt 
bejebroert,  unb  bangt  fie  anberen  Sages  an  einen  luftigen  Ort.  £)ie  2£urft  erhält 
ftcjj  einige  Monate.  33eim  ©ebraud)  febneibe  man  Scbeiben  baöon  ah,  befprenge  fie 
mit  (Sfftg  unb  gebe  ik  mit  fein  gebauten  Qftkhdn  ju  »erfebiebenen  Äartoffetfpeifen, 
ju  (Salat,  Sutterbrob,  u.  f.  r». 

Ragout  tum  ^d^behtefletfiij.  fötieftüdfe,  (Scbnauje,  SRacfcnftücf  roerben  in 
fleine  Stücfe  aerfjauen,  mit  SSaffer,  (Sffig,  ©eroüra,  als:  groiebeln,  Pfeffer,  helfen, 
Sftetfenpfeffer,  ßorbeerbtättern  unb  Sala  gar,  aber  nid)t  ju  meid)  gefoebt.  (Sine 
Stunbe  »orber  maebt  man  äftetjl  braun,  giebt  es  mit  etroas  Sirnmus  ober  Sprup 
binju,  baß  bie  (Säure  gemilbert  roirb.  Statt  bes  braunen  Öfteres  fann  man  anlegt 
aueb  Scbftcincblut  mit  ©ffig  nebmen;  man  nimmt  bann  perft  roeniger  (Sfftg. 
®ies  Ragout  bält  fieb  2  bis  3  2Bod)en. 

9{e£felidpnalfl  ju  macben.  9?acb  bem  Slusfcbmeljen  bes  S^ierenfettes  laffe  man 
bie  ©reuen  noeb  eine  3e^^n9  tn  oer  Pfanne,  unb  rubre  fie  auf  bem  $euer  bis  fie 
reebt  fro§  ftnb ;  bann  ftofje  man  fie  auf  bem  ^aefbrett  ganj  fein ;  bann  laffe  man  in 
»ier  Steile  gefcbmttene  2lepfel  mit  ben  ©reöen  ju  3Wus  serfoeben,  unb  beroabre  bas= 
felbe  in  Steintöpfen,  ßn  einem  gehäuften  Suppenteller  üoE  @re»en  fann  man  15 
Ouart  Stepfei  nehmen. 

mnpöteln  t>e^  %MW*&* 

(©r^aieuiefieif^  pm  3iäu^ern  einjuial.^en.  2luf  100  ^funb  ^leifcb :  Sd^infen, 
Scbulterftücfe,  balbe  ^öpfe  unb  ©peef feiten,  nebme  man  5  $funb  Sala  unb  ljlO 
SjSfunb  puloerifirten,  troefenen  Salpeter.  3Kon  beftreue  bas  ^leifcbfafe  mit  Bali, 
reibe  febes  Stücf  mit  Sats  ein,  üorber  mit  Salpeter,  lege  bie  Scbinfen  unten  in's 
$aß,  bie  ^leifcbfeite  nacb  oben,  gana  feft  gufammen,  fülle  jeben  fleinen  ^la^  mit  flei= 
neu  ^leifcbftücfen  ober  ^noeben  aus,  fo  ba$  es  gan^  bietet  aneinander  fd)ließt.  3)a§ 
Sals  ftreue  man  lagenroeife  über  bas  gleifcb,  unb  befprenge  jebe  Sage  mit  SBaffer, 
am  beften  mit  roeiebem  SEBaffcr,  aur  33eförberung  ber  ^öfel.  2)afe  man  gum  ®rbal= 
ten  ber  Scbinfen  auf  ber  oberen  (Seite  ben  Änocben  niebt  roegnebmen  barf,  ift  fajon 
bemerft.  ®ie  Specffeiten  lege  man  barauf,  beftreue  fie  gleichfalls  mit  Salj  unb 
befprenge  fie  mit  SBaffer.  a^an  laffe  bas  gleifcb  niebt  langer  als  14  Sage 
in  ber  $öfel;  ein  längeres  Siegen  maci)t  es  §axt  unb  unfcbmacfljaft.  S)amit  man 
in  btefer  Bett  üon  ben  ^leinigfeiten  gebrauten  fann,  paefe  man  ein  fleines  %a%  »on 
ben  geroünfcbten  Stiicfen  »oll. 


154  

@htf  toorjüßUdje  $öfel  für  Ocbfenfteifdj  unb  ScbWeinefletfd).  Stuf  100  $funb 
^letid),  »erben  7*  Spfunb  ©als,  I  $funb  brauner  Bucfer,  ljlö^funb  (Salpeter  unb 
20  Ouart  SBaffer  gcfod)t.  £)a§  jerlegte  ^fleifdj  Wirb,  rote  oben,  feft  in'8  $a§  gelegt 
unb  bie  ^süfei  ööltig  erfaltet,  barüber  gegoffen  unb  mit  Sörettcfyen  unb  (Steinen  letdjt 
beidjwert.  $)ie  sunt  Sftäudjern  beftimmten  ©tütfe  Werben  nad)  14  Sagen  Ij(?raui3ge= 
nommen,  ba§  übrige  $leifd)  bleibt  bi§  sunt  ©ebraudje  im  $affe.  ffllan  fann  bann 
nod)  Heine  Stüde,  bie  immer  ju  fyabtn  ftnb,  Wieber  hineinlegen.  ©§  Wirb  2lUe§ 
öorsüglidj,  richtig  öon  Salj,  ntilb  unb  ot)ne  allen  ©eigefdjmacf. 

ftintofletfdj  eittj«|JÖ hin,  WeldjeS  fid)  ein  3<*br  lang  l)ält.  $teifcbige  (Stade  mit 
möglid)Jt  wenig  Änodien  werben  baju  genommen.  Bu  100  $funb  rennet  man  6 
$f unb  ^_  :.l)  unb  1110  $f unb  (Salpeter.  2)a§  $teifd)  Wirb  bamit  eingerieben,  bie 
Raffer  mir  Sat$  beftreut,  baZ  übrige  gwifd)en  ba§  feft  ^uüerpadenbe  ftleifdj  geftreut. 
dlnn  Werben  bie  fteinen  Raffer  üom  33öttct)er  sugemadjt,  unb  im  Heller  alle  adjt 
Sage  umgewanbt.  23eim  Oeffnen  be§  $affe§  neijme  man  gutn  @ebraud)e  immer 
tion  oben  weg,  bzbt&t  ba§  $leifdt)  mit  einer  Sd)ieferfd)eibe  unb  befdjwere  bieie  mit 
einem  Steine,  um  baZ  %Ui)ify  nieberjuljalten,  ein  ftärfereS  ^reffen  würbe  bem 
$leifdje  3U  biel  Saft  entheben. 

Otiten  Sruftfent  ein$ufal$en.  SDton  taffe  au§  ber  üftebenbruft  eine§  gemäfteten 
3^trtbötet)e§  bie  Änodjen  l)erau§löfen  unb  foct)e  auf  etwa  12  $funb  3  Ouart  2Baffer 
mit  215  $f unb  Sal^  unb  laffe  e§  erfalten ;  bann  reibe  man  ba%  ^leif d)  mit  Salpe= 
ter  ein,  unb  barauf  mit  fein  gerolltem  Sat^,  gie&e  bie  $öfet  barüber  unb  taffe  e§ 
brei  2öod)en  liegen.  £)ann  Wirb  ba%  $leifd)  aufgerollt,  mit  einem  SBinbfaben 
ftramm  umWidelt  unb  in  ben  Sfarndt)  gelängt,  unb  bi§  gum  Sommer  aufbewahrt 
ober  au§  ber  $öfel  gefönt.  SSünfcbt  man  ßet}tere§,  fo  nimmt  man  einen  Sbetl  ber 
$öfel  unb  fo  oiel  SBaffer,  ba%  fte  btn  ©efdjmatf  einer  ftarf  gefallenen  $teifd)brütje 
erbält,  unb  läfct  ba§  $leifdj  brei  (Stunben  langfam  fodjen,  unb  üermeibet  babei  baZ 
$ineinftedjen  mit  ber  ©abel.  öetm  @ebraudt)e  fdmeibet  man  bünne  Scheiben  jutn 
Söutrerbrob,  tttotö  bidere  ju  ©emüfe,  unb  oerwatyrt  ba%  Uebrigbleibenbe  offen  in  ber 
^ftetidjbrüfje.  Stodj  14  Sagen  muß  bie  Sörüfye  aufgefoebt,  gefdjäumt  unb  bann  Wie* 
ber  über  ba%  $leifdj  gegoffen  Werben. 

fünfte  chtjufttljen.  ^adjbem  ba%  gelbliche  (Sdjlunbfleifd)  abgefdmitten  ift, 
wirb  bie  Bunge  na§  gemacht,  mit  <Sals  aller  (Sdjleim  abgerieben  unb  gewafdjen. 
2)ann  wirb  fte  mit  Salpeter  eingerieben,  barauf  mit  Salj,  in  einen  mit  Salj 
beftreuten  Sopf  gelegt  unb  mit  (Salt  beftreut.  (S§  Wirb  balb  bk  nötige  ^öfel  ent= 
fteljen,  barin  mufe  bxt  Bunge  alte  Sage  umgeWenbet  Werben.  9^act)  14  Sagen  fann 
fte  geräuebert  Werben,  nad)  10  Sagen  ift  fte  jum  ^od^en  gut.  Sie  Wirb  mit  zttvaZ 
oon  ber  ^öfel  unb  foct)enbem  Gaffer  brei  (Stunben  langfam  gefod)t,  bi§  fte  ganj 
Weic^  ift,  bie  ^aut  abgezogen  unb  bi§  jum  legten  Stücfe  in  ber  SÖrür)e  offen  ftefyenb 
an  einem  fügten  Orte  oerWatjrt. 

^nnge  einpfaljeit.  9^act)bem  bon  ber  Bunge  baZ  gelbe  Sc^lunbfleifd)  abge= 
febnitten  unb  biefetbe  mit  Salj  abgerieben  unb  gewafct)en  ift,  Wirb  fie  in  fodjenbem 
SBaffer  langfam  gar  gefod)t.  3Bä^renb  ber  3*it  mad)t  man  eine  gJöfel  oon  1  Ouart 
(Salj,  2  Ouart  fodt)enbem  2öaffer,  1  ©felöffel  üott  Buder,  läßt  fie  erfalten,  unb  giefet 
fte  über  bie  ttodj  ^eiße,  abgezogene  Bunge,  ©iefelbe  läßt  ftd)  fd^on  nad)  einigen 
Sagen  effen;  bie  $leifdjbrür)e  fann  gu  Supöe  gebraust  Werben. 

^inbfletial  auf  Hamburger  %vt.  S)ie  §leiidt)ftncfe  werben  jum  2luft)ängen  mit 
einem  Söinbfaben  öerfe^en,  unb  einzeln  5—7  Minuten  in  braufenb  fod^enbe§  2Baffer 
gelegt,  bann  mit  trodnem  Salpeter  eingerieben  unb  tnöglidjft  fcbneÜ  mit  fein 
gerolltem,  Reiften  Satj  fo  lange  eingerieben,  al§  ba§  §Ieifd&  annimmt.  £)ann  bangt 
man  e§  jum  ^altwerben  unb  2lbtrodnen  in  Bugluft  unb  fpäter  in  ben  Dfatud). 

einen  einkitten  ©n)ittf  en  pm  ^auebern  e  i  n  a  u  f  a  1 3  e  n.  ©er  auf  ber 
$leifd)feite  beröorfte^enbe  ^no($en  barf  nid)t  abgefägt  Werben ;  ba§  ^teifd)  mufj 
aud)  baran  bleiben.  9^ad)bem  man  bie  $leifd)feite  be§  Sc^infen§  mit  Salpeter  eins 
gerieben  §at,  reibe  man  benfelben  rings>  um^er  tüdjtig  mit  Salj  ein,  lege  ibn  auf 
bie  Sdbwarte  in  ein  mit  Sals  beftreuteS  %a$,  ftreue  btcf  Satz  barüber,  feuchte 
e§  ftarf  mit  weitem  2öaffer  an  unb  ftette  e§  an  einen  falten  Ort.     $)er  Sdt)in^ 
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fen,  toeldjer  ofyne  2lu§nabme  jeben  borgen  itnb  2lbenb  mit  ber  entftefjenbeit 
Sßö'fel  begoffen  roerben  mu§  (ber  Söffet  fann  ba^u  im  $affe  bleiben)  barf  ntdjt  läns 
ger,  als  14  Jage  in  ber  $öfel  bleiben,  bann  roirb  er  in  benlftaucb,  gelängt. 

©in  Stürf  $ßöfelfleijdj.  £)asu  eignet  ftd)  beionber§  öa§  ©d)tr>an$ftücf.  2  Ouart 
SBaffer,  1  Ouart  ©alj,  2  (Sfelöffel  öotl  ßuder,  1  (Sßföffel  öoll  ©tjrup;  roirb  gefodjt, 
gejcbäumt,  falt  über  ba§  §tetfcf)  gegoffen.  $iad>  8 — 9  Sagen  mirb  ba§  %ki)d) 
gefocbt  unb  öerfpeift  ober  in  ber  Äraftbrüfje  aufbaoaOrt.  J)a  fiel)  bieie  $öfel  län= 
gere  3eit  fjält,  fo  fann  fie  roieber  aufgefoctjt,  gefdjäumt  unb,  falt  geworben,  nod) 
einmal  gebraust  Werben. 

$nurf)f(ei[d)  mm  ^Butterbrot)  öorjügltcr)  unb  fcbnett  zubereiten, 
ßu  6 — 8  $funb  guten  Od)jenfleiid)e§  au§  ber  SERitte  be3  23inneri"palte§  löfe  man  £ 
|$funb  ©alj,  2  (Sßlöffel  öoll  Sucfer,  i  (Sfetö'ffel  öoH  (Salpeter  mit  einem  falben 
@la§  9totl)Wein  auf,  reibe  hiermit  ba3  ^letjcl)  eine  ©tunbe  lang  ein  unb  laffe  e§ 
einige  Jage  liegen,  wäbrenb  e§  mit  bem  fjerauSfTiefeenben  (Safte  häufig  begoffen 
Wirb,  darauf  nälje  man  ba%  ^fteifdj  in  ein  (Stüd  äftull  unb  laffe  e§  5—6  Jage 
räuchern.    90?an  fann  e§  bann  fogleidj  gebrauchen. 

ßuftfperf  $u  Madjett,  ©ine  gute,  frifdje  (Spetffeite  Wirb  mit  (Satpeter  unb  bars 
nadj  mit  ©atj  fo  ftarf  eingerieben,  bi3  fie  fein  (Salj  mefjr  annimmt.  SDann  Wirb 
fie  in  eine  Sftutbe  gelegt,  mit  ©ata  beftreut,  mit  Weitem  SBaffer  ftarf  befeuertet  unb 
mit  ber  entftefyenben  Sßöfel  täglich  jWeimal  begoffen.  Wad)  14  Jagen  legt  man  bie 
(Sped'ieite  auf  einen  frfjräß  ftefjenben  Jifd),  ein  SBrett  mit  ätoaZ  ©eWid)t  Darauf,  fo 
ba$  bie  gflüffigfeit  abtröpfetn  fann  unb  bamit  ber  (Spetf  fefter  Wirb.  9cacb,  einigen 
Jagen  bange  man  bie  «Specffeite  an  einem  luftigen  Orte  gum  Jrocfnen  auf. 

2Sn§  öor  ticm  9initd)fnt  in  beachten  ift.  2)a  ba§  9ftäucb.ern  manefjmal  ntdjt  im 
eigenen  Jpauie  gefdjiefyr,  fo  ift  e§  notbwenbtg  jebe§  (Stütf  ju  bejeiebnen,  bamit  feine 
93erwecb§lung  ftattfinbe.  3ftan  icfyreibe  be§balb  feinen  Hainen  auf  fo  üiel  fteife 
^ßapterftücfe,  a!3  man  $leijd)fiüde  unb  SBürfte  fyat  unb  binbe  fie  an  ba§  jum  2lufs 
Rängen  beftimmte  SBanb  berfelben. 

Sem  lylcifr^e  stylt  Wand)  einen  9famdjgefdjmacf  %vl  geben.  2)a§  $leifd)  wirb, 
mie  gewöbnlid),  eingefallen,  abgetroefwet  unb  ringsumher  mit  £olafäure  (ntd)t  m 
öerWeebfetn  mit  ^oijeffenj)  beptnfelt,  in  ber  ßnft  getroefnet  unb  foldjeS  nodj  ^wet 
Stftal  wiebertwtt.  dürfte  bebürfen  nur  eine3  einmaligen  Ucberftreic^en§.  £)ann 
Wirb  ba$  ftteifdj  in  3ußluf*'  gelängt,  fann  fogleid)  gebrauebt  werben  unb  Ijält  fie^ 
gut;  boeb  fyat  ba§  Sftäuc^ern  ben  5ßorjug.  55Me  SBrülje,  in  melc^er  mit  ^oljeffeni 
geräucherte  gletfc^toaaren  gefönt  morben  finb,  ift  md)t  ju  gebrauten. 

2)erfetbe  liegt  an  ber  inöDenbigen  (Seite  be§  ^interötertelS.  2ln  bem  biefen 
(Snbe  befinbet  ftct>  ein  platter  ^frtocfyen,  ben  man  abfebneiben  unb  burebfägen  lä^t. 
©ann  tturb  ein  breitet  ©tücf  abgejd)nitten,  in  ber  Sttitte  burcbgetlieilt  unb  nad) 
belieben  jum  Sauerbraten  unb  sum  (ginpöfeln  beftimmt ;  and)  fann  ein  britteä 
©tücf  gum  frifdjen  traten  ober  mie  bie  oben  benannten  ©tücfe  öerroanbt  merben. 
S)er  ^ceft  mirb  %u  einer  roljen  ^ricabette,  jum  ©uppenftüef  ober  ju  ^}anöa§  öers 
töenbet. 

mntl)cilun$  eines  frif^eu  e^infenS  füt  Den  Heilten 

Wlan  ne^me  einen  ferneren  <Scb^infen  öon  einem  einjährigen  (Sdjmeine  mit  bem 
©c^roangftüd,  rcobure^  man  einen  großen  Jbeil  feine§  %dt  erhält.  (Sebmansftücf, 
33ein  unb  #aue,  bt§  gum  legten  Oelenf  öjerben  abgefc^nitten,  bann  bie  ©pi^e  megge= 
nommen.  3Son  bem  banae^  fommenben  ^leife^e  merben  einige  35rat=  unb  SOIett; 
dürfte  gemacht,  man  fann  ein  ©tücf  gum  traten  beftimmen  unb  ein  ©tücf  in  bk 
gefönte  tybtd  legen.  3Son  ber  £acfe,  bzn  (Scb^roarten  unb  SXbfaU  mirb  s^an^a§  ober 
©ülge  gemacht.    ®er  (Specf  roirb  würfelig  gef dmitten  unb  auggefcb,  molken. 

^affenbe  8tü<fe  öon  Oc^fen=  ober  ^inbfleifc^.  ^urge,  biefe  ^leifcbftücfe  finb 
bie  beften,   toeil  fie  faftiger  unb  milber  werben  bei  bem  &odjen  unb  traten.    3^m 
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(Suppenftüd  eignet  fid)  tfoav  bie  jftcfe  ffiippe,  bocb  ift  bie§  ein  roentg  üortljetlljafteS 
Stüd;  ba§  33lumenftiwf,  hinter  ber  SBruft  liegenb,  ift  meljr  3U  empfehlen;  aud) 
ba$  Sd)roan3ftütf.  —  3um  iRoftbeef  ba§  Stücf  bom  ©tnterötertel,  ba§  mit  einem 
biefen  ftettranbe  öerfefjen  ift,  ober  ba§  ßenbenftüd"  mit  bem  barauf  bcfinbttd)cit 
Mürbebraten;  erftere§  ift  aud)  ju  Sat3flcifd)  ju  empfehlen.  3UI^  Filetbraten  ba§ 
^tletftüd.  —  3unx  (Sauerbraten  ber  33innerfpalt  nadj  ber  Dritte  bin.  —  3)aS  3un= 
genftüd  gilt,  al3  ba$  ^artefte  am  ganzen  Odjfen ;  e§  liegt  unter  ber  ©djutter  unb 
eignet  fid)  3U  (Sauerbraten  unb  anberen  traten.  —  &u  SöeeffteafS  roirb  ba$  $itet= 
ftücf  am  liebften  genommen,  bodj  ift  aud)  ein  Stüd  au§  bem  23inner[palt,  niebt  3U 
frti'dj  unb  gut  geftopft,  berroenbbar.  —  ßu  3fantd)fleifd)ftüden  jum  Äodjen  roäMe 
man  bie  9tebenbruft;  bie  ©ruftferne  ift  3U  fett.  S^aucbfleifcb  3um  Steffen  auf  33ut; 
terbrob  rotrb  au§  ber  Üftitte  be§  23innerfpatt§  genommen.  —  3u  fauren  Collen  ba3 
ÄoDfftücf  unb  ber  fogenannte  bünne  Sappen.  —  3u  Ragout  bie  Unterrippe  unb  baZ 
23lumenftücf. 

3u  2 rfjtt) eintraten  eignet  fid?  ba§  Sftadenftüd,  mit  einem  fingerbiefen  %ttU 
raube  barüber. 

(vin  UorpglirfjeS  ^aljfletfdj  (Cornea  beet)  3um  Sutterbrob.  (Sin  Stüd  au§ 
bem  ."pinterbiertel  eine§  jungen  Ddjfen  eignet  fid)  baju.  ^Jlan  focfye  2  Ouart  2Baf; 
fer  mit  6?  Un3en  Satj  unb  ftelle  e§  311m  föalrroerben  bin.  SDann  reibe  man  ba% 
3?Ietfdj  mit  etroa§  Salpeter  ein,  barnad)  mit  fein  .gerolltem  ©ata,  ^ge  e§  in  ein 
glafirte§  ®efd)irr  unb  bie  <Sal~3pöfet  erfaltet  barüber.  SDarin  bleibt  ba§  ftleifcl) 
brei  2ßod)en,  roirb  täglid)  begoffen  unb  oft  umgelegt.  SDann  gießt  man  bie  SpöJcI 
ah,  unb  fobiel  SBaffer  ba^a,  bafe  ba%  $leifcb  baoon  hebzät  fein  roirb ;  bringt  bie 
$öfet  jum  Soeben,  nimmt  ben  Scbaum  ab  unb  läßt  ba$  $leifd)  fo  lange  mäßig 
foeben,  bi§  e§  fid)  roeid?  burdjftecben  läfct;  fer)r  lang) am.  2ll§bann  läßt  man  SSrübe 
unb  $teifd),  jebe3  allein  faß  roerben,  nimmt  ba§  %ztt  ab,  legt  ba$  §leifdj  in  bie 
35rür)e  unb  ftetlt  e§  offen  an  einen  füllen  Ort.  93etm  ©ebrauebe  fdjneibet  man  mit 
einem  febarfen  Keffer  f  e  t)  r  bünne  Statteten  gegen  ben  ^aben  ab,  fo  bünn,  bajj 
man  mehrere  aufeinander  auf's  23utterbrob  legt.  £)a§  (Bind  fommt  immer  roieber 
in  bie  SBrübe,  rooburd)  e§  bi§  3um  testen  Stütfdjen  fer)r  faftig  bleibt.  —  3m  2Bin= 
ter  fann  fofct)e§  $leifd),  roenn  bie  33rü§e  nad)  14  Sagen  aufgelöst  unb  au§ge= 
fdjäumt  roirb,  mehrere  2ßod)en  otme  Sftadjtbeit  aufberoabrt  roerben.  9^ac^  bem 
9Serbraud)e  be§  ^leifd)e§  fann  bieSrübe  nod)  31t  Äartoffelfuppen  üerbrauebt  roerben. 
$lud)  eine  geräucherte  unb  gefallene  3^nge  bleibt  in  biefer  Äraftbrülje  gang  faftig. 

Heb ermanganf ante»  tali.  @§  fommt  niebt  feiten  bor,  ba%  frifd)e§  ^leifd)  Ui 
großer  $i§t  febon  nacb  wenigen  Stunben,  gebratene^  unb  gefod)te§  ^leifcb  in  einer 
iftaebt  fid)  oeränbert,  toa§  ein  rticfjt  frifeber  ©erucl)  betoeift.  Sfftdjt  Weniger  finben  mir 
beim  2Bitbpret,  roenn  fc^on  tttva%  haut  gout  eingetreten  ift,  ma§  3D^ancbe  an  bem= 
felben  lieben,  ba%  foIdjeS  bann  rafet)  p  biel  toirb.  Um  nun  bem  öeränberten 
^leifdje  ben  @erucb  3U  benebmen  unb  für  ben  ©ebraud)  ^ersuftellen,  nebme  man 
eine  bie  ^leifcbmaffe  bebedenbe  Quantität  233affer,  gebe  fo  Oiel  Hebermanganfaureä 
^ali  binein,  ba%  ba§  SQBaffcr  eine  fd)öne,  ftarf  rofige  Färbung  annimmt,  lege  ba% 
rolj  gebratene  ober  ba$  gefönte  $leifd)  fo  lange  hinein,  bi§  bit  ^lüffigf eit  fieb  e  n  U 
färbt.  Sollte  ber  ©erueb  bt§  babin  niebt  gan3  entfernt  fein,  fo  toieberbole  man 
bas  3Serfabren  mit  tttvaZ  mebr  3,ufai  üon  £ali.  S)ann  fpüle  man  bas  %hi)d)  mit 
flarem  SBaffer  nacb,  unb  man  rotrb  ineber  üblen  ©erueb  noeb  übten  ©efebmaef  mebr 
finben.  @cfocf)te§  gleift^  mu§  felbftrebenb  bureb  geeignete  3utbaten  üon  neuem 
3ugericbtet  roerben. 

Slucb  beim  SBurftmadjen  ift  ba$  llebermanganfaure  Aalt  ein  au§gejeid)nete§ 
bittet,  bie  gut  gereinigten  £)ärme  rafd)  bon  i^rem  üblen  ©eruebe  3U  befreien. 
0?2an  üerfar)re  bamit  nad)  öorbergebenber  Angabe. 

3n  ©ngfanb  foll  fieb  ba$  Stall  häufig  auf  Toiletten  befinben,  ba  e§  bureb  2lu§= 
fpüten  be§  9Kunbe§  ben  üblen  Sltbem,  roie  febe  üble  unb  franf^afte  Slusbünftung, 
obne  bem  ©ciunb^eit§3uftanbe  3U  fdjaben,  entfernt. 

Za*  Sptrfeu  mad)t  bie  traten  faftiger  unb  giebt  iljnen  nebenbei  ein  gute§ 
2lnfeben.  5)er  Sped  muß  gefalgen  fein,  beffer  noeb,  toenn  er  äwa$  ßuftraueb 
gehabt  bat.    ©in  fefte§  Stüd  Sped  febneibet  man  in  brei  fingerbreite  Streifen  bon 
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beliebiger  ßänge,  legt  biefe  auf  einanbcr  uno  tbcitt  fte  ber  breite  nad)  \n  bünne 
(Streifen,   fteeft  baöon  jebesmal  einen  in  bie  ©ptcfnabel  unb  lieft  tfjn  fo  Weit  burdj 

baö  5lc^'^'  Daft  er  an  iCDer  &tlli  e*neu  $mQzx  öreit  bbrftetjt.  So  fommt  tin 
(Streifen  neben  ben  anbent,  bis  eine  gerabe  rKeifje  bbllenbet  ift;  bann  beginnt 
man  mit  ber  ^weiten  dttifa  biebt  baneben  unb  io  fort. 

3rf)lad)tcu  unt>  «öomefvieu  1>eä  (Seftüocl** 

Ritter  ot»rr  Sntifjatjtt  (Xurfep.)  ffllan  binbe  bemfefbeu  bie  $lügel  ^ufammen, 
fo  baB  er  nierjt  bamit  plagen  fann,  tjänge  um  einige  Minuten  an  btn  feinen  auf, 
um  ba%  iötut  nacb  bem  $opfe  bingu^ieljen,  unb  rupfe  am  §alfe  einige  gebern  au?. 
3)anu  roirb  mir  einem  fejr  icfyarfen  Keffer  bie  ©urget  $uf  £>ätfte  bur;ligefi)nirten 
unb  berfetbe  jo  lange  gehalten,  bi3  er  gänjUcb.  tierblutet  ift. 

Äapauucu,  Mfpter  ttub  ftüfen  werben,  o&ne  fte  oor^er  aufjufjängen,  auf 
gleite  IJBeife  geidjtaajtet. 

Guten  unt)  Xauoen.  (Srfteren  wirb  ber  Äopf  abgehauen,  festeren  berfetbe  abge= 
riffen. 

©au».  sJcad)bem  fte  Wie^uter  aufgehängt,  roirb  auf  einer  fabl  gerupften  (Stelle 
be§  £interfbpfe§  mit  einem  ipißen  Keffer  in  bie  ^jirnfdjale  geftoc^en,  ba§  Stut  in 
einem  Xb'pfdpen  mit  etroa§  (Sifig  aufgefangen  unb  barnacb,  bas"  ßod)  mit  einem 
gtüljcnben  ©tfen  ^gebrannt,  bamit  bie  Gebern  ntef^t  Mutig  werben. 

£Radr)  bem  Sdjtadjten  muß  ba$  ©eflüget  Wbmögticf;  fogletdj,  alfo  nbeb,  redjt 
warm,  gerupft  »erben,  roeit  öann  bie  Gebern  Weniger  feft  fttjen,  bie  £aut  nidjt  3er; 
reifet  unb  bie  roeietjen  ^bern,  weldjer  2trt  }k  and)  fein  mögen,  gebraucht  roerben 
tonnen;  bod)  muß  man  ioldje  allein  galten,  nidr)t  mit  ©änfefebern  bermifcfyen  unb 
blutige  entfernen,  roeit  letztere  Silben  erzeugen.  (Sollte  baZ  fofortige  tupfen  nid)t 
gef^en  fein,  fo  bebeefe  man  ba%  ©eftügel  eine  fleine  2Beite  mit  r)eißem  Sßaffer, 
wefdjes  inbefe  nidjr  ju  beiß  fein  barf,  roeit  fonft  bie  #aut  jerreifeen  würbe.  $m 
Uebrigm  muß  bas  tupfen  aufmerffam  gefdjefjen,  fo  ba%  feine  Rillen  ((Stoppe(n) 
fttjen  bleiben,  wie  bas  nameuttieb  io  leidet  bei  ©änfen  unb  (Sitten  gefd)ter)t. 

%lad)  bem  tupfen  roirb  bas  ^cberöier)  gefengt,  inbem  man  eine  fleine  ,!panb= 
üotl  Strarj,  bti  feinerem  ©eftügel  Rapier,  auf  bem  .Iperbe  an^ünbet,  baffefbe  an  bm 
Seinen  bon  allen  Seiten  über  ber  §tamme  fjin  unb  |er  bewegt,  Wbbei  man  jebbd) 
aufmerffam  fein  muß,  baB  e§  niebt  geidjrbärjt  Werbe.  2)as  2lbwaict)en  ber  ©änfe 
unb  (Snten  nacb,  bem  Sengen  mit  warmem  Äfetentoaffer  trägt  biet  su  irjrer  SBei^e 
hä,  unb  Werben  bann  bie  nod)  ftfcen  gebliebenen  Eitlen  mittelft  eines  fpi^en  BKefs 
fers  §erau§ge.3ogen.  üEBünfdjt  man  aber  bie  ©änfe  längere  3ett  aufzubewahren,  fo 
Werben  fte,  Weber  geWaidjen  nod)  ausgeWeibet,  an  ber  üftbrbfeite  luftig  aufgehängt. 

Um  bem  ©eftügel  311m  traten  ein  befferes  2tnfet)en  $u  geben,  Wirb  bem  ^uter 
unb  Kapaun  bbr  bem  Sutstoeiben  ber  Sruftfnodjen  eingefcrjtagen.  3^  oem  Qmedt 
legt  man  tb^n  auf  ein  Zud),  unb,  bamit  bie  ^aut  niebt  berieft  Werbe,  ein  bierfadj 
pi'ammengefaltereo  Äücbentucb  über  bie  SBruft,  n>o  aföbann  mit  einem  ^Ibpfb^btg 
bbrficbtig  fo  ftarf  barauf  geicfytagen  wirb,  baB  ber  ^noc^en  eingebrücft  Werben  rann. 

jungen  öä^neben  unb  Z  a  u  b  e  n  brücft  man  ben  Söruftfaften  ein, 
inbem  beibe  3)aumen  feft  auf  bie  Jöruft  gefegt  werben,  Wo  man  ifm  bann  inwenbig 
teidit  berauönebmen  fann. 

^tttöttJetöett  öe§  ©eflüiteB  gei"cr)ier)t,  wie  folgt:  üflan  legt  baffetbe  auf  bie  3faicf= 
feite,  ?ie^t  bie  ^aut  am  £alie  ftramm,  fctjneibet  fte  ber  Sänge  nact)  etWa§  auf,  Wobei 
ber  .^ropf  nid)t  oerteBt  werbe,  ben  man,  mit  einem  Ringer  in  bie  bemerfte  Oeff; 
nuug  greifenb,  tijft,  ijn  nebft  ber  ©urget  ^eratt§  jie^t  unb  fo  abfdjneibet,  baB  feine 
Körner  herausfallen.  9cacf)bem  Werben  bie  Seine  im  ^niegelenf  abgefeb^nitten, 
2tugen  unb  Dfrren  mit  einem  fpi^en  Keffer  ausgeftod&en,  bk  ^aut  bom  ftamm  unb 
(Scbnabel  ge.jbgen  unb  bie  Biotop  entfernt.  (Sbbann  macb^t  man  Innren  am  Saudje 
einen  fleinen  Ouerfcbnitt,  greift  be^utfam  mit  ^wei  Ringern  hinein,  Weit  fonft  bie 
Oeffnung  Wetter  reißen  würbe,  unb  nimmt  ba%  dingeweibe  heraus,  ^aebbem  and) 
ba§  am  jÄücfgrat  befinblicbe  geronnene  ^ersblut  weggenommen  ift,  fdrjrteibet  man 
binten  bie  gettbrüfe  unb  bie  (Stelle,  Wo  ber  S)arm  enbet,  fowie  aueb  bie  ©atte  bor= 
fidnig  bbn  ber  ßeber,  febneibet  aueb  bm  sIRagen,  Wetter  burcr)  eine  Weiße  fyant 
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gerbeilt  ift,  auf,  um  tfjn  gu  reinigen  uub  intoenbig  abaujteben.  darauf  roirb  bas 
©eflügel  bon  innen  uub  außen  flar  getoafcben,  eine  Siertetftunbe  (niebt  länger) 
au§gett)äffert(  abgetrocfnet,  mit  einem  reinen  Sud)e  bebedt  in  eine  ©djüffet  gelegt, 
toeti  e§  offen  ftebenb  feine  Sßeifje  berliert,  unb  an  einen  füllen  Ort  gebracht.  Sor 
ber  gubcrettung  nrirb  baffelbe  nochmals  imoenbig  auSgefpült. 

Seim  $utcr,  Kapaun  unb  Buhn  sunt  Sraten  gefdjieljt  ba3  2lu§meiben  mei= 
ften§  an  ber  regten  (Seite  am  ßeibe  unter  bem  ©djenfel,  inbem  man  baielbft  ber 
ßänge  nadj  einen  (Stujdjmtt  madjt.  f$?all§  man  ßeber,  ^»erj  unb  OKagcn  nid)t  jum 
füllen  gebraucht,  lege  man  biefe  Steile  in  ben  ßeib,  ba  fte  baburdj  faftiger  bleiben. 

3um  2lu§tt)ciben  einer  ©  a  n  §  madjt  man  unten  am  Saud),  ber  Sänge  nach/-* 
einen  ©infdjnttt,  tbeldjer  nad)  bem  füllen  roieber  gugcnäbt  tbirb;  im  Ucbrigcn  oer= 
fär)rt  man  bamit,  mie  borftebenb  bemerft  raorben.  Sftadjbem  bie  (&an§  auggemeibet 
tft,  fdjnetbet  man  Äotof,  |jal§  unb  Seine  im  erften  ©etenf  ah,  b>ut  bie  $fügel  r>om 
Körper  unb  ben  <&d)\whä  hinter  btn  Slugen  bom  Äopfe  toeg,  unb  legt  bie  Pfoten 
einige  Minuten  in  focbenbeS  2öaffer;  bamit  bie  ^aut  abgezogen  merben  tonnt. 
$opf,  £at§,  $lügel,  Pfoten,  Ijerg  unb  ßunge,  nacbbem  bie  ©alle  entfernt  tft,  ber 
gereinigte  9ttagen  unb  ba§  aufgefangene  Slut  toirb  jum  ©änfefdjmaq  benu^t. 
((Siebe  SSoridjriften  ginn  Soeben.)  £)ann  mirb  bk  @ans>  rein  gemaidjen,  eine 
(Stunbe  in  2öaffer  gelegt,  bie  beuten  unten  am  Körper  feftgebunben,  bk  #al§baut 
in  bie  Oeffnung  gebrüdt,  unb  einige  Sage  bängenb  aufbeinabrt.  2)  a  §  füllen 
fann  jdjon  am  Sage  bor  bem  Sraten  gefcbeben. 

(guten  werben  roie  ©änfe  befjanbelt,  bocb  nicr)t  bie  gangen  $lügel,  fonbern  nur 
bie  Spieen  entfernt;  bie  ©alSIjaut  tbirb  aurücfgefdjoben  unb  nacbbem  ber  $al3  abge= 
fd)iütten,  in  bie  Oeffnung  gefdjoben;  &nkn  tonnen  audj  gefüllt  toerben.  2)a§ 
füllen  geliebt  mit  2lu§naf)tne  bon  ^elb^ü^nern  nur  bei  jabmen  ©eflügel,  befon= 
ber§  bei  $uter,  ®an§,  Kapaun,  jungen  ,!pübncben  unb  Sauben,  unb  gtbar  auf  foU 
genbe  SBetfe:  9ftan  greift  mit  bem  ßeigefinger  hti  bem  £al§fdfonitt  binein,  um  bk 
Jpaut  über  ber  Sruft  ju  löfen,  unb  bie  Oeffnung  ju  erweitern;  fted't  ein  ©tücfdjen 
Srobrinbe  in  bie  offne  ©urgelftellc,  füllt  ben  leeren  Sfamm  bollftänbig  au§unb  näfyt 
bie  £jaut  ju.    Sei  ©änjen  unb  (§,nttn  toirb  ber  ßeib  gefüllt. 

aufbiegen  be§  ©effögefö.  Wlan  brer)t  bie  $lügel  nacb  bem  $opfe  fcerum,  fo  ba$ 
fte  flacb  auf  bem  ^liefen  liegen,  fdjiebt  bie  Seine  in  btn  Ouerfdmitt  binein  unb  in 
bie  groeite  Oeffnung  IjerauS;  ober  man  binbet  fte  am  Körper  feft.  Sei  bem  9Mer 
(Surtep)  bret)t  man  ben  $opf  nacb  ber  Sruft  Ijht,  unb  fliegt  benfetben  mit  einem 
(Stäbeben  feft,  bamit  er  eine  gute  Haltung  befomnte.  S)te  Seine  brücft  man  naa> 
bem  ^opfe  b^in  nieber,  moburd)  bie  Sruft  ftärfer  berbortritt,  unb  ftidit  gleichfalls  ein 
©täbeben  bureb,  bie  beulen,  um  fte  fefter  angufcbliefeen.  JDarnadj  bjirb  ber  ^3uter 
fein  gefpidt,  ober  e§  boerben  ©pedftreifen  auf  bie  Sruft  gebunben.  öübner,  Kapaune, 
^üb;ncb>en  unb  Sauben  merben  mie  ^uter  befyanbelt  beim  aufbiegen ;  boeb  fann 
man  aueb^  in  anberer  Söetfe  berfabren;  inbem  man  bie  Seine  in  ben  Öeib  fcfjiebt,  unb 
bann  burd)  ^tn=unb  ^erfebieben  bie  £aut  ju  löfen  berfuc^t.  (Sin  Oue'rfc^nitt  ift 
bann  gu  bermeiben. 

Sefjimblung  be§  tötlben  ®epgel§.  %n  einigen  ©egenben  läßt  man  hä  feine- 
rem 2Btlb  al§  ©rfennung^eic^en  bü  bem  tupfen  einige  $ebern  a^  £o_pfe  feen, 
bie  man  bor  ber  ßubereitung  mit  einem  Otiicf  Rapier  gubiubet.  S)ie  ^ü§e  toerben 
niebt  abgehauen,  fonbern  naebbem  bie  (Sporen  abgehauen  in  fod)enbe§  2Baffer 
geftedt,  bamit  bie  |jaut  abgezogen  merben  fann.  ßeber  unb  SO^agen  merben  nid)t 
benu^t,  bie  (Spieen  ber  ^lügel  abgefdjnitten,  biefe  tote  bei  anberem  ©eflügel  umgebo= 
gen;  bie  Seine  im  Reiten  ©elenf( bon  unten  nacb,  bem  klopfe  Eingerichtet ;  bann 
rotrb  ein  (Stäbdjen  burd)  bie  (Sdjenfel  geftoeben.  (Scbnepfen  unb  Jh'ammet3oögel 
toerben  niebt  au§gemeibet,  beim  aufbiegen  bJtrb  ber  (Schnabel  in  bk  Sruft  gefror 
eben.  —  Sirfb,ü^ner,  ffttb-  ober  ^elbbü^ner  fönnen  tote  Äüfen  borgeriebtet,  gefpidt 
ober  mit  (Specf  ummidelt,  gebraten  toerben.  Ärammet^bögeln  unb  anberen 
ffeinen  Sögein  ftedt  man  bk  im  ©elenf  fo  abgefdmittenen  Seine,  bafc  ba$  runbe 
Änö d) eichen  bleibt,  freujtoeife  bureb  bie  3lugenpl)lem 
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3n  melden  SRonaten  bog  ©epßel  am  beften  ift  unb  tote  lange  es"  oor  bem 
©ebraucbe  gcfd)lad)tet  fein  mufc.  Xrutbälme  ($uter,  (Schritten)  ftnb  am  beften  oom 
oiili  bis  (September,  ©änfe  oon  9Q?ttte  Dctober  bis  Wim  Januar,  Kapaune  in  ben 
IJBintermonaten,  ^iir)ner  in  ber  Qtit,  too  )k  nid)t  legen,  übrigens  gebraust  man 
fte  bas  ganje  $al)r  funburd),  $'äfynd)£n  ($iifen),  rocnn  man  )k  baben  fann. 

%lad)  ber  2lrt  bes  ©eflügels  muß  baffelbe  einen  ober  mehrere  Xage  Por  bem 
©ebraud)e  gcfd)fad)tet  roerben:  Su"fle  -ipülmer,  .£)äfjnd)en  unb  Xauben  am  Slbenb 
t>orf)er,  alte  öü^ner,  Kapaune  unb  (Snten  einen  Jag  unb  jroei  Dtfäcbte:  $uter  ^roet 
unb  ©änfe  brei  Xage  üor  bem  ©ebraudje;  bod)  tonnen  bie  beiben  lederen  bei  tro^ 
dener,  falter  2Bitterung  an  einem  luftigen  Orte  roof)l  8  bi§  14  Xage  gefcfytadjtet  §än- 
gen. 

(Sollte  man  inbeffen  genötigt  fein,  junge  Jpäbndjen  unb  Xauben  rafd)  gebrau= 
djen  ju  muffen,  fo  roerben  biefe  baburd)  jart,  baB  fte  fofort  nad)  bem  2lbfd)(ad)ten, 
alfogana  mann,  gepflüdt,  ausgeroeibet,  mit  roarmem  2ßaffer  fauber  geroafdjen  unb 
augenblidlid),  alfo  nod)  roarm,  aufs  $euer  gebraut  roerben. 

^n  Haushaltungen,  mo  man  nid)t  nur  barauf  bebadjt  ift,  fein  au  fodjen,  fon= 
bern  mit  einer  guten  3ubereitung  aucb,  2Jöirtbfd)aftlid)fcit  unb  oparfamfeit  gu  Per= 
binben  iucbt,  fann  im  ©ebraucbe  Pon  Butter  ieljr  gefpart  unb  neben  biefer  anbere 
^ettarten  gebraucht  merben.  Dd)fen;  ober  ^ierenfett,  (Sdjroeine;,  ^uter*  (Snten= 
unb  ©änfefett,  Oel,  (Suppen;,  3^auc^f{eifd)=,  (Sdjinfen;  unb  -Ipammelfert  ftnb  sroed= 
mäfeig  3^  Perroenben,  tt)o  hingegen  ein  unpaffeitber  ©ebraud)  biefer  ^ettarten  bie 
(Speifen  unidjmadbaft  machen  mürbe.  # 

©ute  Butter  giebt  felbftrebenb  ben  meiften  «Speifen  ben  feirtften  ©efdnnad,  ift 
aber  ein  tbeures  $ett—  3^  ollem  traten  gebort  in  erfter  ßinie  eine  roobl  ausge= 
fdjeuerte  Pfanne,  ba  ber  2Bol)lgefd)mad  ber  (Sauce  fefjr  baoon  abfängt. 

ffiir  töoaftbeef  ift  frifdje3,  in  2Bürfel  gefcbnittenes  D^ierenfett  ber  Butter  Porju: 
Stehen,  inbem  bas  ^teifcb,  barin  Piel  faftiger  unb  milber  roirb,  unb  bie  überftüffige 
'Sauce  al§  (Srtract  au  föraftfuppen  benu^t  merben  fann.  3ugleid)  roirb  bas  ^ett 
baburd)  fo  febr  Perbeffert,  bafeman  es  als  33utter  für  Perfdjiebene  ©emüfe  anroem 
ben  fann.  £)a  baffelbe  bei  mäßigem  $euer  nicbt  Perbrät,  fo  ift  es  aroedmäfcta.  au 
einem  graten  Pon  ttnxx  6  bis  8  $funb  1  $funb  üftierenfett  ju  netjmen,  roetcbes 
baburd)  feljr  an  ©efdjmad  geroinnt,  baß  man  es  einen  Xag  unb  eine  ^lad)t  in  2Baffer 
legt. 

3?al6§6roten  erhält  atoar  in  reid)lid)  guter  33utter  ben  fetnften  ©efdjmad,  bod) 
fann  man  aur  Qsrfparmfe  rein  fd)tnedenbe»t  (Sped  in  (Scheiben  gefdjnttten  unter 
unb  auf  ben  traten  legen,  audj  (Scbroetnefett  unb  Söutter,  nehmen;  man  rubere 
bann  eben  Por  bem  Stnridjten  ein  (Stüd  falte  Butter  in  bie  (Sauce. 

$ttttt  2Billi6ratett  fann  man  r)alb  35utter,  ^alb  in  2Bürfel  gefcbjtittenen  Sped 
nebmen.  3urrt  ^afenbratert  nefjme^nan  Butter  unb  lege  einige  (Spedfcfyeiben  auf 
oen  traten. 

3u  Hammelbraten  läßt  fid)  bit  Butter  redjt  gut  burd^  (Sped  ober  D^terenfett 
trfe^en. 

$nm  ^«ter  (Xurfep)  unb  Kapaun  t^ut  man  roo^l,  einige  bünne  ©pedfcbetben 
barunter  au  legen,  aud)  über  bie  33ruft  au  binben,  im  Uebrigen  ift  bie  Butter  nicbf 
p  entbehren. 

$u  Büfett,  Xauben  unb  ©nten :  (Spedfdjeiben  unb  23utter. 

3u  $rammet§t)ii geht:  balb  Butter,  ^alb  D^terenfett. 

3«  gelobtem  Steift:  Butter. 

5ttm  Sadfeu  ber  Stl^e:  (Scbroeinefcbmalj  unb  Butter;  aua^  gut  au§gegfü!u\3 
^Rüböl. 

3u  Sr«tt|fpc§  ift  bie  Butter  rttcr)t  au  erfe^en. 

8u  einer  ro^eu  gricabette  gehört  Butter. 

Ättlbgleber  roirb  gebraten  in  (Sped  unb  Butter,  ober  9^ierenfett. 

Sauerbraten:  9^ierenfett. 
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©tmfes  ant)  $utcrfett  bafct  borgüglid)  gu  braunem  SBinterfobl;  aucb  fönnen 
Kartoffeln  bnmit  gebraten  Werben ;  au<$)  gu  rotbem  Kobl  ift  eg  faffenb ;  man  rüljre 
bann  guleitf  mit  bem  ©fftg  ein  ©rüdf  Butter  burd). 

grtt  uou  ©rfjjcuGratctt,  Ritter,  ©nten,  SBrattourft  fann  gu  3Wö  breit,  SBobnen, 
©teefrüben,  SOBetfefraut  benu^t  werben;  man  laffe  gule^t  ein  ©tue!  in  Oftebl 
geriefelte  Butter  burd)fod)cn. 

3um  Soeben  beg  ©auerfrauteg  für  eine  feinere  Kücbe  ift  SButter,  ©djtoemes 
febmatg  unb  SRicrcnfctt  gu  gleid)en  ^fjeilen  borgüglicb.  ßu  eingemachten  33obnen, 
eingemachten  Weifjen  Drüben  $a$t  üftierenfett. 

<5d)mfen»  wtö  9iaurijfletf  tfjfett  nebft  ber  $rüfje,  frtfdj  unb  nid)t  gu  falgigr  fann  für 
einen  gewöljnlicben  Xi\d)  gu  Kartoffel;,  (£rbjen=  unb  33obnenfubbe,  fo  töte  aucb,  gu 
eingemachten  ©emüfen  fel)r  gut  öerraanbt  Werben. 

^ammelfett  §at  bon  allen  $ettforten  btn  geringften  2Bertb  unb  ift,  mit  2lug= 
nabme  bon  meinen  Vtiibm,  fdjwierig  baffenb  anguWenben.  £)odj  fann  baffet'be,  Wie 
nadjftebenb  bemerft  ift,  fein*  berbeffert  werben  unb  ift  bann  bei  einer  $ermrfd)ung 
mit  Del  ober  ©djmalg  gu  orbinären  3to^ebeifaucen .  über  Kartoffeln  unb  gum 
Kodjen  gröberer  ©emüfe  gu  gebrauten.  2Bo  mehrere  Rammet  gefd)lad)tet  Werben, 
tüte  bag  öfter  in  größeren  ßanbbaugljalrungen  borfommt,  ba  ift  eg  beffer,  %ät  gu 
anberen  gWeden  gu  berfaufen. 

33ei  fleineren  $orrätben  bon  berfebiebenartigem  %tit,  bie  befonberg  nadj  einem 
©efetlfdjaftieffen  fid)  borfinben,  tbut  man  tooljl,  bie  baffenben  ©orten  gufammengu= 
[cbmelgen  uttf>  ftc  nad)  ibrer  >#rt  gu  gebraueben.  2)a  ftcb  SlbfuHfert  leidet  beräitbert, 
fo  werbe  bie  5örür)e  barunter  abgegoffen  unb  bann  umgejcbmolgen.  3um  ©rbalten 
beg  $etteg  bknt  ein  offenes  £tnftetten  an  einen  füllen,  luftigen  unb  trorfenen  Ort; 
ber  Seinlid)feit  Wegen  Werbe  baffeljje  mit  einem  burebftoebenen  $abier  gugebunbem 

gemjajmerfettiJea  ftierenfettgu  bereiten.  SDamit  bag  %üt  mögliebft  ffifd)  gebraust 
Werben  fann,  nebme  man  bei  einem  fleinen  ,!paugljalt  1  $funb  unb  felie  barauf,  bafc 
eg  frijcb,  bart  unb  feft  fei.  SDaffelbe  Wirb  in  einige  ©tücfe  gefebnitten,  24  ©tunben 
mit  reicblid)  frtjdjem  SBaffer  htbzdt,  an  einen  falten  Ort  geftetlt,  Wäljrenb  foldje§ 
gweimal  geWecbfelt  Wirb.  £)ann  betefe  man  eg  gang  fein,  füge  gu  einem  5pfurtb  %tü 
eine  balbe  Obertaffe  frtfe^e  äftilcb,  ftelle  eg  auf  gelinbeg  §euer  unb  laffe  eg  bei  öfte= 
rem  £)urcbrü!)ren  fo  lange  offen  foeben,  big  eg  gang  flar  erfct)etrtt;  bunfelgelb  barf  e§ 
niebt  werben,  Weil  eg  baburdj  an  ©efdjmadf  berlieri.  SDas  %tit  bebarf  niebt  be§ 
£)urcbfiebeng,  man  füllt  eg  oljne  2Bettereg  in  ein  ©teintöbfdjen,  unb  tfi  e§  für  geWöl)n= 
liebe  ©emüfe  unb  fättigenbe  ©ubben  gang  borgüglic^. 

2lud)  fann  man  ba§  %ttt,  anstatt  be§  ^adeng,  in  feine  2Bürfel  gefebnitten,  aug- 
fcbmelgen,  um  bie  @reöen,  mit  gefoebtem  3ünbfleifcb  fein  geljadt,  gu  fleinen  ^rica- 
bellen  gu  bermenben,  Woburcb  folebe  fer)r  an  SBoblgefcbmacf  gewinnen.  3U  einem 
$funb  ^leifcb  finb  bie  @reoen  eineg  balben1]3funbeg  ^eüf  ein  gangeg  ©iunb  für  etwa 
1  ©ent  in  faltem  2Baffer  eingeweid)teg,  etwag  auggebrüdteg  alteg  2Beiprob  nebft 
(Satg  unb  Wenig  SO^ugfatnufe  ober  Pfeffer,  ein  guteg  3Serbältni^. 

^ammelfett  beim  ^lugfcbmelgen  gu  berbeffern.  S)affelbe  werbe  wie  ^ierenfett 
bebanbelt,  boeb  Wirb  bag  %ttt  nacb  bem  SlugWäffefn  \tatt  ge^adt,  in  fleine  dürfet 
gefebnitten  unb  burebgefiebt. 

^erf  au§julaifett.  ©agu  eignet  fieb  befonberg  eine  fleine  tiefe  Pfanne,  Welcbe, 
febr  fauber  fein  mu§,  unb  fefter,  bider  (Bptd .  fflian  lege  bag  (Stüd  auf  ein  Kücben= 
brett,  jebneibe  eg  mit  einem  febarfen  Keffer  in  gleicbmäfeige  ©cbeiben,  lege  bhie  auf 
einanber,  tfyeile  fie  in  feine  (Streifen  unb  bann  in  fleine  Sßürfel.  3unx  Sluglaffen 
gebort  ein  mä^igeg  $euer,  auf  Welcbem  man  bie  ©bedwürfel  unter  öfterem  llmrüb= 
ren  gelb  unb  prtlid)  Werben  la^t.  attan  ift  bann  fieber,  ba%  bag  %ät  niebt  wie 
auf  ftarfem  geuer  berbambft  unb  bag  gurüdgebliebene  einen  brenglid)en  @e[cbmadf 
erbält. 

9lüböl  pm  titiiieuftebrau^  burd)  Slugglüben  gu  berbeffern.  Sflan  [uebe  guteg 
Del  gu  befommen  (Dxüböl  ift  ffarf  jcbmedenb  unb  febäumig),  ftelle  eg  in  einem  etwas 
boben  Sopfe  aufg  ^euer  unb  Werfe,  Wenn  eg  focbenbljetfe  geworben  ift,  eine  gereinigte 
gelbe  SBurgel  ober  eine  feuchte  (ScliWargbrobrtnbe  binein  unb  laffe  eg  noeb  ätüa  5 
Minuten  auf  bem  geuer.    3)ann  fteEe  man  ben  £obf  auf  einen  ©bülftein  unb 
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jprenge  mit  einer  na§gemad)ten  £anb  ba$  baxan  beftnblicbe  2Baffer  hinein,  roäljrcnb 
man  fid)  abtoenbcn  muß-  (5otd)e§  merbe  breimal  mieberbolt,  mobyrcb  jebcSmal 
SXufbraufcn  unb  3)unft  entftet)t  unb  bas  Od  gereinigt  mirb.  (Bobann  toerbe  baf- 
[elbe  mitanberem  ftett  üermtfdjt  ober  ot)ne  2öeitere§  abgefüllt,  in  ein  baju  beftimm« 
te§  <Stctntöpfd)en  gesoffen. 

(Siugefaufte  Suttcr  befonberS  gut  eiri3umad)en.  3um  (Sinmadjen  gehört  gang  rein? 
[djmetfenbe,  fette  unb  fcfte  Butter;  bie  bei  großer  #ifce,  öietmeniger  bie  bei  @enntter= 
ruft  gemachte,  taugt  nid)t  ba^u.  2)ie  &it  be§  (SinfaufenS  richtet  fid)  nad)  ber  WiU 
teruug ;  hä  fiil)ter  Temperatur  fann  man  fdjon  im  Sunt  einen  Xt)eil  ber  Butter  ein- 
taufen,  übrigens  fjat  (Septembers  Söutter  ben  SBorjug.  ^Wax  fann  im  eigenen,  für)= 
Ich  Atelier  gemachte  fcfte  23uttcr,  nad)bem  bie  ^ür)e  14  Sage  ©rünfutter  ermatten 
baben,  ben  gangen  (Sommer  Ijinburd),  mit  2luönaljme  üon  ©eroirterluft,  eingemaebt 
toerben ;  bei  üKarftbutter  aber  iff§  ein  2lnbere3,  ba  fte  burd)  ben  Transport  ftetS 
meljr  ober  roeniger  leibet  unb  an  $eftigfeit  üerliert.  2)amtt  lefctere  nicf)t  mebr  oers 
liere,  muß  fte  fofort  in  ben  Heller  gebracht,  and)  üorber  für  reine  Xopfe  geforgt  toer= 
ben  unb  baS  (Sinmadjen  ofjue  Sßergögcrung  an  einem  mögltcbftf übten  Orte  gegeben. 
3um  (Stnfnetcn  eignet  fid)  üorjugSioeife  eine  fjö^eme  ülJhttbe,  tvdd)t  nebft  bem  ijölgs 
enten  33utterlöffet  mit  SQßaffer  unb  Sali  aufgerieben  mirb,  um  ba$  unlieben  31t  t»er= 
Ijüten.  SDa  bie  Butter  häufig  noct)  vDctld)tbeile  enthält  unb  gerabe  baxin  bie  Unadje 
bon  einem  batb  entftebenben  SSetgefdjmatfe  liegt,  10  ift  folgcnbeS  erprobte  23er- 
fabren  gang  befonberS  ju  empfehlen,  inbem  fid)  baburdj  gute  Butter  ungemein  feins 
fdjmecfenb  erjjä'ft. 

rfftaw  fnetet  bteSutter  mit  fdjarfem  ©iftg  gut  burd),  moguauf  jebe§Sj3funb  etfoa 
ein  fteiner  ©fjlöffet  gerechnet  roirb.  £)er  Sfftg,  roeld)er  bie  üorljanbencn  2D^trd)tr)eite 
in  her  ÜButter  gujammenfudjt,  mirb  gut  berauSgefnetet  unb  abgegoffen.  -Dann  oers 
mengt  mait  jcbcö  Sßfunb  Butter  mit  ettoaS  gaug  reinem,  fein  gefrorenem  .ftocbfatg  unb 
etroaS  gefrorenem  3U(*er>  rei°t  einen  (Steintopf  mit  ©al$  unb  etroas  SBaffer  rtnggs 
umber  aus,  ftreut  ermaS  Bali  unb  im  aSerpItnife  gur  ©röfee  4,  5—6  gange  ©enmrg= 
netten  t)inein,  luetctje  gum  (Statten  ber  SButter  btenen,  obne  baß  fte  ©efdjmacf  baüon 
annimmt,  ©obann  brüdt  man  biefelbe  löffeltoeife  fo  feft  als  möglieb  in  ben  Xopf, 
mad)t  bei  einem  groeifingerbreiten  freigelaffenen  9^aume  eine  glatte  $läd)eunb  bebedt 
bie  "Butter  mit  einem  borfjer  in  äöaffer  gelegten  Öeinmaubtüd)eld)en,n)eld)eS  man  ringS= 
um  anbrücft.  £)arnad)  rötrb  fo  üiet  (Salgpöfet  barauf  gegoffen,  als  gum  reicf)ti= 
d)eit  SBeoecfen  nb'tfjtg  ift,  eine  ftarte  an  ben  £opf  gebunben,  auf  metd)er  ba$  @ettnct)t 
bemerft  ift,  unb  berfelbe  im  Heller  offen  auf  eine  sBanf  ober  Unterlage  gefteflt. 

3ur  tybtd  net)me  man  auf  1  $tnt  fodjenbeS  SBaffer  1  ^Sint  (Salg,  unb  giefee  e§ 
fatt  getoorben  öom  23obenfat3  ab.  2)a  bie  Sßöfet  nacb  unb  nacb  öerfrfjttJtnbet,  fo 
mu§  fie  oft  erneuert  toerben;  beim  @ebraud)e  ift  ein  glattes  2lu§fted)ett  nötbig. 

^^mct|butter.  S)te  SButter  roivb  in  einem  eifernen  2^opfe  mit  etroaö  SBaffer 
auf's  $euer  gefteöt  unb  fo  lange  tangfam  gefoebt,  bi§  fte  t)ell  unb  flar  erfebeint; 
bann  roirb  ber  2opf  eine  SSiertelftunbe  rul)ig  bingeftellt,  bann  ber  (Scbaum  abges 
nommen  unb  bie  flarc  Söutter  in  raof)l  gereinigte  troefne  Stopfe  gefüllt,  ber  $obenfa$ 
bleibt  surücf» 
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grüdjte  imb  ®emufe,  Itiie  eingemadjt,  gettutfnet  unb  ju  Saften/ 
Steinen,  (gfflg  :c.  toertormbt. 


$)a§  Peinigen  ber  £ö»fe  unb  ©täfer  311m  ©mfüHett  ber  $rüd)te  gefd^e^e  ftetS 
einige  Sage  $uüor.  (SS  gebt  am  beften  burd)  ©Rütteln  mit  ettoaS  Sägemehl  unb 
SBaffer,  man  raffe  fie  Ijevnadj  »otlftäubiq  auStrodnen. 

äftan  benutze  nur  reinen  meinen  sDMiS  ober  Stüd'enjuder.  Obft  rotrb,  toemt 
nidit  gefebält,  mit  einem  Sud)  abgerieben.  9ftan  ix>är)Ie  ftetS  gefunbe,  reife  aber 
nidjt  über  reife  $rud)t.  SBeereno&ft  muß  befonberS  auSgefucbt  Serben,  $ür 
ben  $amtttenbebarf  fauft  man  überall  m  billigem  greife  bie  fpe^tell  sunt  (Sinmadjen 
üon  §rüd)ten  angefertigten  ©täfer  mit  metallenen  auf  ©ummiringen  feftjd)lie^en= 
ben  S&ecfeln.  %n  ben  |>anbel  fommen  alle  Slrten  $rüdjte,  Dbft,  ©emüfe,  ja  fetbft 
$ifcbe,  in  luftbidjt  üerfdjtoffenen  33Ied)bücf)fen,  bie  »on  ben  Slmerifanern  ber 
Sequemlidjfeit  falber  in  ben  Zähen  ber  größeren  unb  Heineren  (&täbk  gefauft 
werben. 

Q\nmaä)cn  *on  fttütyten  **♦  in  luftbi«fyt  fetfcfyloffenen 

2)ie  btßigfte  unb  otjne  ßuefer  leicht  au§3ufü^renbe  Sftctbobe  befielt  barin :  ba$ 
man  bie  frifd)  unb  jorgfältig  gepflütfteu  $rüd)te,  in  tbtn  reifem,  aber  niebt  über= 
reifem,  guftanbe,  in  ©läfer  ober  SBIedjbüdjfen  gut  etnfdjiditet,  biefe  luftbidjt  (§er? 
metifcb)  »erfdjliefet  unb  fo  in  ben  fogenannten  S)unftfeffel  fiellt,  ber  am  23oben 
etne  ftarfe  ßage  ©trofj  ober  ßcinmanb  f)at,  unb  fo  oiel  fatteS  SBaffer  in  ben  Reffet 
gießt,  ba%  bte  ©läfer  bis  an  btn  $al%,  bie  SBüd)fen  aber  ganj  im  2Baffer  flehen. 
£)ann  bringt  man  bureb  ein  gelinbeS  Reiter  baS  äßaffer  in  einer  (Stunbe  aHmältg 
mm  Bkbtn  unb  unterhält  bieg  (Sieben,  je  nad)  ber  ©röfte  ber  SBüa)fen  unb  ber 
feefebaffenbeit  ber  eingemachten  $rüd)te  15  bis  45  Minuten  ober  noeb  länger. 
)Dlan  feböpft  baS  Sßaffer  aur  £ä(fte  auS  unb  nimmt  mit  einem  Sucbe  bann  bk 
©täfer  unb  53üd)fen  auS  bem  Sßaffer  in  fül)le,  luftige,  niebt  bumpfige  Zäunte. 

Sfoue,  nod)  ungebrauchte  §öüd)fen,  raafebe  man  »orljer  mit  ftarfer  ©obalauge 
gut  au§  unb  ipüte  fie  mit  fodjenbem  SBaffer  nacb,  bamit  fie  btn  33Iedjgefdjmacf  »er= 
lieren.  SMefe  SBücöfen  fülle  man  »oft,  bis  auf  einen  fteinen  gnufebenraum  unter 
bem  SDecfel  unb  taffe  fie  bann  »ertöten.  (Steigen  wäfyrenb  beS  ÄodjenS  öon  an  ober 
ber  anbereu  $ücbie  fleine  SuftbläSdien  auf,  fo  mar  biefe  nta)t  gut  luftbtebt  »erlötet; 
man  unterjudje  bepatb  biefe  33üdt>fe  nocbmatS  genau  unb  überlöte  bk  feljlerbafte 
Stelle ;  benn  bk  tteinfte  Ocff nung  mürbe  genug  ßuft  einbringen  laffen,  nm  in  fur= 
,3er  Bett  btn  gangen  Jnljalt  m  »erberben. 

9luf  biefe  SBetfe  werben  bie  meiften  ber  im  äftarfte  »orfommenben  ftrüdjjte, 
©emüfe  :c,  Wie  X  0  m  a  1 0  '  S,  ^S  f  t  r  f  i  d>  e  2c.  eingemaebt.  9ttand?e  fe^en  ben 
tf  rücbten  unb  Obft  nod)  1  ©felöffel  »oll  3uder  (ober  mebr)  ju,  (namentlich  n>enn 
btefelben  fauer  finb),  bod)  bieS  ift  (Sacbe  beS  fpe^ielten  ©efc^madeS.  33ei  »feien 
©emüfen  ift  eS  inbeffen  ratfjfamer  unb  profitabler,  menn  man  btefelben  erft  in 
geraöbnltcber  2Beifc  bctlb  ober  faft  gar  fod)t,  c^e  man  biefelben  in  btn  üerfcbloffenei 
Slec^bücbfen  bünftet. 

Xk  ©laSgefäfee  mm  kämpfen  finb  in  öieler  Sejie^ung  bm  33ted)büd)fen 
»or3u^ieben:  weit  fie  fidj  leichter  reinigen  laffen,  ber  S^att  berfelben  immer  fid)t= 
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bor  ift  unb  ba§  oft  mit  Umftönbert  berbunbene  3u^ötert  ^ter  nidjt  nötbig  ift,  gang 
befonber3  aber,  toetl  man  bei  bm  SBtedjfannen  gu  fürchten  fyat,  33lei  ober  anbere 
fd)äbtid)e  Metalle  in  feinem  (Singemacbten  gu  boben. 

2)ie  oben  empfohlenen  ©läfer  füllt  man  bi§  auf  i  3°ß  leeren  SRaum  unter  ben 
2)ecfcl  unb  [teilt  fie  bann  nad)  bem  2Serfct)lufe  in  ben  35ünftfeffel.  90?an  fann  aber 
and)  jebes»  anbere  @inmad)gta§  ebenfo  gut  bertoenben,  roenn  man  bie  -Iftünbung 
beffelben  nur  gut  luftbicbt  berfcfyliefet,  entmeber  burd)  Sßerbinben  mit  3fad)er  Sage 
oon  moblgereinigter  SSfafe  ober  burd)  paffenben  Äorf,  ben  man  überbie§  nod)  mit 
gutem  (dement  boltftänbig  überlebt. 

2luf  biefe  SQBeife  fann  man  $rüdjte  aller  2Irt  obne  2Beitere§  einmadjen;  allein 
h\  btelen  fällen  ift  e§  ratsamer,  bie  ^rüd)te  nirf)t  gang  rot),  fonbern  in  ßucfer 
umgeroenbet  ober  fd)id)tn)eife  3uder  bagttufcben  in  bie  23ücbfen  gu  bringen. 

(ginmatyen  fre*  Stufte  tu  mit  §u$tx+ 

1.  90?an  bereitet  üorerft  einen  Sprup,  inbem  man  bagu  1  $funb  beften  roetfeen 
(crushed)  ßucfer,  1  Ouart  ÜBaffer  nimmt,  läfet  beibe§  langfam  unter  gelegene 
lid)em  2lbfd)äumen  auffocben,  noorauf  baZ  ©efäß,  am  beften  ein  emaitlirter,  eiferner 
ober  ein  neuer  gtafirter  fteinerner  £opf,  Oom  Ofen  entfernt  roirb  unb  man  ben 
feprup,  gugebedt,  abfüllen  läßt. 

3ngtbifd)en  füllt  man  bie  ©täfer  mit  bem  Dbft  bis  gum  $al§  unb  giefet  ben 
(Sprup  barauf ,  fo  ba%  e§  bamit  bebecft  ift ;  fteUt  bie  ©läfer  in  ben  obenertbäbnten 
großen  Reffet,  beffen  33oben  mit  einer  Sage  (Strof)  ober  einem  befeuerten  Brette 
btbtdt  ift,  bamit  bie  ©läfer  ben  feffelboben  nidit  berühren  unb  fülle  ben  Reffet  big 
gur  |jal§böbe  ber  ©täfer  mit  faltem  Jßaffer.  Sobalb  baffelbe  in'§  Soeben  fommt, 
gebe  man  ^id)\  bie  berfebiebenen  Dbftorten,  ft>ie  unten  angegeben,  eine  fürgere  ober 
längere  3eit  foepen  gu  {äffen,  hierauf  cutferne  man  bie  ©läfer  au§  bem  Reffet 
unb  nadj  Verlauf  Oon  ctraa  5  Minuten  lege  man  ba%  ©ummibanb  um  ben  ^al§ 
ber  ^tafdje  unb  fdjraube  ben  S)ecfel  mit  ber  £>anb  mäßig  ftarf  auf  biefelbe.  dlad) 
Verlauf  oon  Weiteren  5  -Dttnuten  fepraube  man  ben  S)ecfel  mit  bem  gu  ben  ©läfern 
gelieferten  Apparat  feft  an  unb  ftelle  biefetben  ftet§  an  einen  füplen  Ort. 

3eitbauer  be§  ^ocpen§:  ^afbirte  kirnen,  ^firfiebe,  £omato§, 
forcie  gange  pflaumen  ettoa  15  Minuten ;  gange  kirnen,  $  f  t  r  f  i  dj  e  unb 
£  r  a  b  ä  p  f  e  l  20  Minuten ;  &  i  r  f  dj  e  n,  Trauben,  unb  fämmtlidjeg 
33  e  e  r  e  n  o  b  ft  etma  10  Minuten. 

So  emgemadjte  $rüd)te  begatten  ©eiebmaef  unb  Slroma  beffer;  man  brauebt 
aud)  hierbei  weniger  ßnder  gum  Sprup,  unb  erhält  boer)  gute  unb  faltbare  $rüd)te. 
SDiefe  Sftetbobe  toirb  benn  aud)  immer  populärer  unb  öerbrängt  rafcf)  alle  f ruberen, 
bon  benen  febod)  einige  r)ter  mitgetbeilt  werben  mögen. 

2.  %Jlan  bringt  bie  $rüd)te  mit  bem  Qudtx  fcbid)troeife  in  einen  paffenben 
Reffet,  erwärmt  fie  tangfam,  bi§  ber  3uc^er  *n  Dem  au§fließenben  ^frudjtfafte  giem= 
lid)  gefcbmolgen  ift,  foebt  fie  bann  bei  mäßiger  ^i^e  btcf  unb  füllt  )k  foebenb  l>a% 
in  bie  mit  beigem  2ßaffer  ermärmten  ©läfer  unb  öerfcbließt  biefetben  fofort  tuft= 
biebt  burd)  paffenbe  Werfet,  ^orf  u.  f.  m.  ^öei  ^rücbten,  bie  feinen  (Saft  bergeben, 
gieße  man  anfangt  fo  biet  2Baffer  gu,  um  bin  ©oben  gu  bebeefen  unb  einbrennen  gu 
ber^inbern.  2)ie  Ouantität  be§  3ucfer§  iftberfebieben,  je  nacb  ben  ^rücbten  ober  bem 
eignen  ©efebmarf ;  meiften§  meniger  at§  \  5^funb  ^xdzx  auf  1  $mnb  grücbte.   3-  ^3- 

©rüne  ^o^amti§beereu,  1  $funb  3uder  auf  3  JSfunb  beeren. 

®rüue  «tadjclbeeren,  i  ^3funb  3uder  auf  1  $funb  beeren  mit  tttirnZ  2Baffer, 
menn  man  bie  §rüct)te  gang  erhalten  toi II;  o!;ne  SBaffer  toenn  man  3Ku§  barau§ 
fodten  rotU. 

^abarber  ^flattjett.  i  Wunb  3"^  auf  1  $funb  junge  (Stengel,  bk  c\k: 
gefa^ält  unb  paffenb  gerfdmitten  finb. 

ttviajen  mit  ober  o^ne  (Steine  eingemaebt,  i  ^funb  3ucfer  auf  1  5pfunb 
^irfeben. 

dr&beeren,  bie  man  gut  au§tefe,  3  Ungen  3^cfer  auf  1  $funb  beeren,  fcbid)t= 
toeife  obne  2ßaffer,  am  beften  gu  3Jlu§  gefod)t,  meit  bie  gang  erhaltenen  (abbeeren 
niebt  gut  au§feben. 
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tftm&ffreit,  |  «Pfimb  3«cfer  auf  1  $funb  beeren,  ebenfalls  gu  2)cu§  gefönt, 
tfetbelbeeren,  «Brombeeren,  Steffel,   öirnen,   ^3  f  t  r  f  i  dt)  c ,  f  urj 

alle  Objtartcn  fönnen  fo  eingemacht  Werben. 

3.  äftan  fod)t  bie  griidjtc  in  bem  ©tjrup  (ßeitbauer  Wie  unten  angegeben) 
iinb  füllt  jte  in  bortjer  mit  beifcem  JBaffcr  erwärmte  ©läjer,  wifdje  bie  Üftünbung 
tauber  ab,  lege  ben  ©ummiring  an  unb  öerfafjre  mit  bem  SÜfaf  fcfyraubcn  be§  2)ecfel3 
toie  bei  ber  erften  SWetljobe  bemerft,  ober  Wenn  man  gemb'fjnlidje  ©Iä'fer  anWenbet, 
forge  man  für  gut  paffenbc  Äorfe,  bie  man  überbieg  noeb  mit  dement  öerftd;ert. 
Settbauer  be§  $od)en§  nad)  bieier  SD?etr)obe :  $  i  r  \  dj  e  n  unb  SBeerenobft  nad) 
©utbünfen  5—7  Minuten ;  pflaumen,  Weintrauben,  ^afbirte  23  a  r  t  - 
l  e  1 1  kirnen  unb  $  f  i  r  f  i  dj  e  10  Minuten ;  ©anje  $  f  i  r  f  i  d)  e  in  £  3oll 
biefe  ©cbeiben  gefdmittene  2lnana§  15  Minuten ;  ©rabäbfel,  härtere  33  i  r  n  e  n 
muffen  längere  3eit  Äocfyen. 

dritten  follten  suerft  in  flarem  SBaffer  in  jugebeeftem  ©efäft  meid)  gefodjt 
werben. 

fmnM'arfje  bei  allen  biefen  üfletljoben  be§  (SinmadjenS  bleibt  ber  luftbidjte  23er= 
fdjluß  ber  §lafd>en. 

9leJ)fe(imt£  unb  $etfeUiuttfr.  ©ute  Steffel  (allein  ober  *ur  Hälfte  mit  guten, 
nidjt  fteinigen  33trnen)  derben  gut  gereinigt  unb  getoafdjen,  aber  n  i  d)  t  g  e  f  cb  ä  1 1, 
audj  nidjt  ausgelernt,  fonbern  je  in  2 — 4  Steile  gerfd)nitten  unb  bann  mit  feljr 
Wenüj  SBaffer  in  einem  Steffel  öottfommen  weid)  gefoebt.  ÜD?an  rübrt  ba§  ©anje 
bann  mit  einem  bölsernen  Sftiiljrfdjeit  flar,  reibt  fie  burdj  einen  ©urdjfdjlag 
(ober  (Sieb)  um. ©dualen  unb  Äempufer  it.  abjufonbern  unb  foebt  bie  ÜWaffe  unter 
beftänbigem  Umrühren  biet  ein.  2ßteberbolte§  (Srfaltenlaffen  unb  üüßieberauffocben 
trägt  lux  größeren  ^altbarfeit  be§  9ftufe§  bei. 

^>ier  in  Slmerifa  Wirb  21  e  0  f  e  l  m  u  §  ,  bie  fogenannte  Slbfelbutter  meift 
in  ber  ÜBBeife  bereitet,  bafc  ©iber  frtfdj  oon  ber  treffe  auf  §  $euer  gebraebt  unb  ein= 
gefod)t  unb  Wäljrenb  biefe§  ^rojeffe§  nacb  unb  nad)  ungefähr  bie  bobpelte  Ouan= 
tität  gejd)älter,  entfernter  unb  in  Viertel  äerfdjnittener  SleOfel  pgefe^t  Wirb.  2Bäfj- 
renb  ber  gangen  3eit  toirb  mit  einem  bölgernen  ^übrfdjeit  beftänbig  gut  umgerübrt 
unb  naebbem  bie  Steffel  fo  alle  eingebraebt  finb,  Wirb  baZ  itodjen  noeb  fortgelegt, 
6i§  ba3  äft  u  §  bie  rechte  (Sonfiftens  §at,  worauf  ber  Äeffel  bann  Oom  $euer  genorm 
men  rotrb  unb  öerfdjiebene  ©eWür^e,  meift  Bwimt  unb  Sftelfenpfefter  (allspice) 
augefetjt  werben. 

£>&ft  unt>  ©emüfe  in  (gfftfl  eittattmaeftetn 

$)tc  ©emüfe,  Welcbe  man  in  @fftg  legen  Will,  brüljt  man  borber  erft  längere 
ober  t ürjere  3ett  mit  Reißern  ©alstoaffer  (1  $funb  ©alj  etroa  für  1  ©allone  SBaffer) 
tfjeil§  um  ijnen  ben  gerben  ©ejcbmad  p  nehmen,  t§eil§  um  fie  für  bie  Slufnabme 
be§  ©ffig§  beffer  Oorjubereiten.  allein  bie  meiften  ©emüfe  Werben  aueb  o^ne  bie§ 
53rü^en  gut,  Wenn  ber  ©ffig  gut  ift,  eg  bauert  nur  längere  &it.  %n  allen  fällen 
forge  man  für  ben  b  e  ft  e  n  ©  f  f  t  g. 

Stmen  in  ©fflß.  ©ute  Weifce  33irnen  fa^ält  man  glatt  unb  tä&t  fie  gana,  ober 
icbneibet  fie  in  Hälften  unb  entfernt  bie  ihrnfjäufer.  2luf  4  $funb  33irnen  tod;t 
man  |  Ouart  Söeineifig  mit  1J  5]3funb  gricfer  auf  unb  febäumt  ab,  legt  bie  93irrari 
ein  unb  rodjt  fie  weieb;  läßt  fie  bann  auf  einem  (Siebe  abtropfen  unb  legt  fie  in  bk 
©fäfer.  2)en  ©fftg  iodbt  man  bann  mit  einigen  ©itronenfd)ei6en,  3»"^*  unD  ^eI; 
fen  $u.  einem  bünnen  ©orub,  unb  gie§t  ibn  über  bk  Söirnen.  30^an  üerwabrt  bann 
bie  ©efäfee  luftbidjt  unb  ftellt  fie  an  einen  füllen,  troefnen  ^3la^. 

©trnen  in  ßlflg.  ^au  (5.  febätt  S3irnen,  bie  niebt  gang  reif  finb  2fbenb§,  legr 
fie  ungeidjnitten  in  einen  fteinernen  Sobf  mit  ©fftg  bebtdt.  SDtorgenS  legt  fie  bie- 
felben  auf  eine  ftacbe  ©Rüffel  jum  abtropfen.  3u  je  7  ^3funb  93irnen  nimmt  )k  3h 
^ßfunb  3ucfer  unb  1  Ouart  ©ffig,  in  bem  bie  33trnen  über  9lad)t  gelegen  ^abtn,  bie 
©cbafen  oon  3  Zitronen,  etWa§  helfen  unb  ganzen  3immet.  Naebbem  ber  3ucfer 
mit  bem  ©fftg  aufgefoa^t  unb  gebäumt  ift,  lege  man  bie  33irnen  fammr  ©ewüq 
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unb  ©itronenidjate  hinein  unb  läßt  fie  auf  fdjroadjem  $euer  eine  ©tunbe  lang= 
fam  focben.  ©inb  fte  abgefüfjft,  fo  legt  man  bie  kirnen  in  bie  ©täfer  unb  fluttet 
ben  (Sifigjtirup  barüber;  fte  galten  fiel),  aud)  oljne  luftbtdjt  oerid)loffen  gu  fein. 

Steife  getbe  (Surfen  fotoie  Qudtxmtlontn,  $  f  i  r  f  i  dj  e ,  Stapel: 
beeren  u.  a.  m.  fönnen  auf  bieielbe  SBeife  bereitet  roerben. 

^ettJetbeeren,  SlnuDccrcn,  ÜBrombcrrnt.  3Son  biefen  forfjt  man  3  bis  4  Ouart 
in  1  Ouart  @ffig  auf  1  ^>funb  3u#cr  10  bi%  15  Minuten  lang  ober  ju  einer  bicf= 
lidjen  (Sonftftena,  unb  giebt  nad)  belieben  etroa§  ßimmt  unb  üMfen  ju. 

3ol}(imti$brrrcii  ebenfo,  nur  baß  man  meljr  3ucfer  nimmt  unb  fie  länger  fod)t. 

spfirfidje.  Stuf  7  bi§  8  $fimb  $rüd)te,  3  bis  4  $funb  3ucfer  unb  1  Ouart 
<5lfig,  1  Ünje  Steffen,  1  Un$e  3"nmt'  (^eugemürj  unb  StftuSfatblütljen  nad)  SBcIte= 
ben).  ülftan  fod)t  ben  Sffig  mit  bem  3ucfer  unD  Ö^Bt  ibn  fiebenb  auf  bie  §rüd)te, 
grüti"d)en  roelcbe  man  bie  ©ettnir$e  eingeftreut  f)at,  (ober  man  l)ängt  bie  ©eroür$e  in 
ein  SBeutcldjen  in  ben  ©ffig  toäljrenb  bes  ^odjenS).  ^ernaef)  läßt  man  ba%  ganje 
nodjmals  auffoeben. 

Pflaumen  unb  Xomnto§  fann  man  auf  bieielbe  2Betfc  einmachen.  90?an  fann 
3urfer  nad)  belieben  anroenben.  9ftan  fann  bie  $rüd)te  in  ©tütfe  serfdjneiben  unb 
bie  ©reine  entfernen,  rooburd)  an  ©efäfsen  gebart  roirb. 

^jtfirft^e  mit  Gopnc.  (^ranjbranntroetn.)  äftan  fann  bie  $rucf)t  gefdjält 
ober  ungejdjält  einmadjen.  $Jlan  fod)t  bie  ftrüdjte  in  einem  bünnen  3utferfprup 
mäßig  röeicf),  fo  ba^  man  erroa  mit  einem  ©trobfyalme  bjneinftecfjen  fann,  nimmt  fte 
bann  t)erau§  unb  mad)t  nur  ben  3ucfer]prup  ganj  bicfflüffig,  gießt  in  ben  Ijeißen, 
öom  $euer  genommenen  ©prup  ebenjo  üiel  (Sognac,  mifd)t  beibe§  unb  gießt  e§  |eiß 
über  bie  ^firfidje,  bie  man  bann  gut  üerbtnbet. 

Äprifojen  unb  Pflaumen  fönnen  in  berjelben  SBctfc  bet)anbelt  roerben. 

$oIjucn.  £)ie  23oJnen  muffen  nod)  ganj  flein  unb  jart  fein;  man  brüfjt  fte 
mit  ©al^roaffer  unb  läßt  fie  über  Sftadjt  fteben,  unb  gießt  bann,  nadjbem  man  fte 
fyat  abtropfen  (äffen,  gefönten  (Sffig  (mit  ©eroüra  nad)  belieben)  barüber. 

%Jlan  fann  bie  SBoIjnen  auch,  in  ©aljmaffer  abfoeben,  bann  fdjidjttoeife  mit 
Pfeffer,  93of)nenfraut,  helfen,  Lorbeerblätter,  (Sftragon  jc.  einlegen  unb  fiebenben 
(Sffig  aufgießen. 

SMumenfoljl.  liefen  fo#t  man  Ijalbgar,  läßt  ir)n  einige  Sage  in  einer  <&aly- 
lafe  fielen,  bie  man  bann  abgießt,  unb  ben  fiebenben  (Sffig  aufgießt.  äftancfye 
färben  ben  ©ffig  mit  rotten  Gliben ;  ober  machen  $ugleid)  rot§e§  fraut  mit  ein, 
tooburd)  ber  23lumenfol)l  rotfje  $arbe  erhält. 

$etm  Surfen  einmadjen,  fdjneibe  man  bie  ©urfen  nid)t  gu  fnapp  bon  ber  Dfabe, 
fonbern  laffe  nod)  ein  fleineS  (Stielenbe  an  jeber  ©urfe;  bie§  matyt  fie  faltbar  unb 
gibt  audj  beffereS  2lu§fe^en. 

Sttljprfm.  Wlan  legt  mittelgroße,  fledenreine  ©urfen  in  ©runnenroaffer 
unb  bürftet  fie  gut.  2)ann  belegt  man  ben  33oben  eine§  gut  gereinigten  paffes  mit 
5)iE  unb  ^Blättern  bon  ©auerftrfeben  unb  2ßeinblättern.  hierauf  bringt  man  nun 
eine  ©d)id)t  ©urfen,  barauf  roieber  3)iH,  ^irfcbenbtätter  u.  f.  tt>.,  bi§  ba§  $afe  bott 
tft;  ben  (Sd)lufe  madjt  eine  ßage  S)tÜ  unb  ^trfdjenblätter.  2)a§  %a$  roirbnun mit 
einem  £)ecfel,  4n  bem  fieb  ein  ©punbtod)  befinbet,  gefcb^loffen.  3J?an  löft  bann  in 
einem  ©imer  SBrunnenttmffer,  3  ^anbüoll  ©als  auf  unb  gießt  bie  ßöfung  bureb;  baZ 
©punblocb  in  ba%  %a%,  fo  baß  fte  nod)  \  3oft  $$$  über  ben  ©ecfel  fteljt.  (So  läßt 
man  ba§  §aß  6  bi§  8  Sage  fteljen  unb  gießt  gelegentlid)  (Safglöfung  nacb^,  bi§  feine 
:me^r  in  ba§  ^aß  einbringen  fann,  roorauf  man  bas"  ^aß  bid)t  üerfpunbet,  bie  überfte- 
^enbe  33rü^e  abgießt  unb  an  einem  füllen,  nicf)t  gu  feuchten  Orte  berroa^rt.  3Son 
3eit  p  3eitrcenbet  man  ba§^aß  um. 

feffigaurfeu.  Mittelgroße  ©urfen  roerben  gut  getoafd)en  unb  24  ©tunben  lang 
in  ftarfer  ©alafole  gefegt;  bann  läßt  man  fie  auf  einem  <5kht  abtrodnen.  Man 
legt  fie  nun  in  fleine  Raffer  ober  fteinerne  Söpfe  bid)t  ^ufammen  unb  ftreut  3U)ifd)en 
jebe  ßage  3)tH  ober  ^enc^elförner,  ©eUJÜr^nelfen,  Lorbeerblätter  unb  ^fefferförner 
unb  übergießt  fie  mit  fodjenb  Reißern  SBeineffig.  SRad^bem  bie  ©urfen  fo  4  bi§  6 
Sage  geftänben  Ijaben,  gkßt  man  nad)  ^Belieben  ben  (S)fig  roieber  ahf  toäji  ibn  noe^= 
mal§  auf,  febäumt  xfyn  ah  unb  gießt  i^n  toieber  über  bie  ©urfen.  5Racb  bem^rfalten 
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berfpunbet  man  bie  $äßd()en  unb  betoabrt  fie  an  einem  füllen  Ortcl  Sftandje  übers 
brüben  bte  ©urfen  erft  mehrmals  mit  Ijeißem  (Salgtbaffer  (toa§  bte  ©urfen  meidj 
madjt)  unb  gießen  bann  ben  Reißen  ©ffig  nur  einmal  auf. 

£)ie  ©urfen  toerben  ebenfalls  feljr  gut,  (nur  nicfyt  fo  fdjnell,)  roenn  man  ben 
@fftg  gar  nifyt  fodjt;  man  legt  bte  ©urfen  idjidjttoeife  mit  $irfdjen=  unb  2SBeinbIät= 
tern,  SDill  unb  fonftigen  ©etoürjen  gut  ein,  unb  gießt  ben  falten  (Sffig  barauf,  aber 
biefeS  muß  guter  unb  untierfälfd)ter  ftarfer  ©fftg  fein.  ®er  gute  unb  jmar  f  a  r  b= 
lo  f  e  (Sffig  ift  e§  audj,  melier  ben  ©urfen  bie  natürlich  grüne  $arbe  gibt,  mäb= 
renbjebe  ^üriftelei  btefe  Naturfarbe  toiberlid^  macbt. 

^fcffergurfeit.  ©anje,  fleine,  nur  Ringer  lange,  ftarfe  ©urfen  reibt  man  gut 
ab  unb  legt  fie  einige  Sage  in  (Salgroaffer.  9ttan  legt  fie  bann  ein,  wie  bie  (Sal^gur^ 
fen  in  $äßcben  ober  Söbfe,  fd&idjttoeife  mit  $fefferförnern,  fjfendjei,  Sorbeerblättern, 
SttuSfatblumen,  Sßfefferfdjoten  :c,  übergießt  fie  mit  abgefegtem,  abgeräumtem 
nodlj  beißem  Söeineffig,  legt  fd&ließlidj  eine  ßage  SBeinblätter  barauf  unb  befeuert  fie 
mit  einem  (Stein. 

8enföur£ett.  Man  fdjölt  große,  biefe,  bößig  auSgefoadjfene  ©urfen  unb  fdjnets 
bä  fie  ber  ßänge  nadj  in  4  bis  6  (Streifen,  befreit  biefe  bon  allen  fernen  unb  3ftarf 
unb  fdmeibet  fie  in  (Stücfe  bon  beliebiger  $orm  unb  ©röße.  5)iefe  (Stüdfe  legt  man 
in  eine  irbene  (Sctjüffel  unb  beftreut  fte  ftarf  mit  (Sala.  km  näcbften  Sage  läßt  man 
bie  (Sal^brübe  abtrobfen,  troentet  bie  einzelnen  (Stücfe  mit  einem  Sucbe  ab  unb  legt 
fie  mit  Pfeffer,  (Senfförnern,  ©eraürsnelfen^ürfeli^gefd^nittenenäReerrettig,  &§aU 
lotten,  unb  Gsftragon  fdjidjtenmeife  in  ©läfer  ober  Söbfe  unb  gießt  fodjenb  Reißen 
2Beinef fig  barüber.  dlad)  3  bi§  4  Sagen  fodjt  man  ben  abgesoffenen  @ffig  nochmals 
auf,  febäumt  xfyn  ab  unb  gießt  ilm  ttneber  über  bie  ©urfen.  9la<§  bem  (Srf alten  ber= 
binbet  man  bie  ©efäße  gut  mit  einer  SBlafe  unb  bemabrt  fte  gut  auf. 

©urfen  mit  Söeitttrauben  eingemacht  (Grape-leaf  Pickles).  ffllan  bringt  eine 
ßage  ber  fauern,  roilben  Srauben  mit  ben  SBeinblättern  auf  btn  Söoben  be§  ©efäßeS,. 
bann  eine  ßage  ©urfen  unb  fo  abtoedjfelnb  weiter,  bi§  man  fertig  ift.  £>ann  gießt 
man  Sßaffer  ju,  unb  bringt  SBrettdjen  unb  ©eroidjte  oben  auf,  um  bie  ©urfen  je 
unter  SBaffer  in  balten.  (Sie  berlangen  nidji§  Weiter,  toietooljl  man  fie  fbäter,  toemt 
man  nritl,  berau§net)men  unb  in  (Sffig  fertig  macben  fann. 

$ürbi§  in  <£ffia,.  3>n  Sauren,  Wo  bie  ©urfen  niebt  geraden,  finb  $ürbi§  eine 
gute  Äuijilfc.  ©erfelbe  Wirb  burdjgefcbnitten,  bis  an  baS  garte  $leifd)  abgefdjält, 
baS  föerngepufe  mit  einem  ©ßlöffel  bollftänbig  l)erauSgefct)abt,  bie  raube  (Seite  glatt 
gefebnitten  unb  baS  $leifdj  in  tfoti  Soll  lange  unb  in  $ingerbicfe  (Stücfe  geteilt, 
meiere  bann  abgefault  Werben.  Sluf  10  $funb  neunte  man  £  Sßfunb  (Salg,  1£  $fun& 
fleine  gtoubdn,  5  £anbboE  SDttt,  2  ^anbboH  ^eerrettigfd^eiben,  ©eroürjnelfen,. 
^fefferförner  unb  fo  biel  93iereffig  al§  nöt^tg  ift,  ba§  ©anje  au  bebeefen.  äftanfteEt 
ben  ^ürbi§  mit  bem  (Salje  burdiftreut  über  2ta<fyt  ^tn,  läßt  ben  (Sfftg  mit  benotetes 
beln  sunt  Soeben  fommen,  nimmt  i^n  bom  $euer,  rü^rt  btn  abgefaulten  i^ürbiä 
burcl),  legt  ifyn  erfaltet  fdjt$tft>etfe  mit  ben  ©eroür^en  auf  eine  ßage  3öeinblätter  in 
(Steintöbfe,  gießt  btn  ©fftg  barauf  unb  binbet  bie  Xöpf e  gu.  Sflad)  8  Sagen  rairb  ber 
@ifig  aufgefodjt  unb  au§gefd^äumt,  falt  übergegoffen,  (ber  $ürbi§*muß  reid^licb 
bebeeft  fein)  eine  ©djieferfd&eibe  barauf  gelegt  unb  gugebunben.  S)a§  auflegen  ein^ä 
35eutel§  mit  Senf  btent  BefonberS  gum  (grbalten. 

^lafiurj  (Äapuginerfreffe)  in  (Sfftg  etn^umacben.  £)er  grüne  «Samen  roirb 
gebflücft,  gettmfdjen,  mit  Bali  beftreut,  am  anberen  Sage  pxm  2lbtrocfnen  auf  ein 
Surf)  ausgebreitet,  mit  Pfeffer,  helfen,  bielem  S)ragon  unb  ^feeerrettig  in  einen  Soöf 
gelegt  unb  mit  robem  (Sffig  übergoffen.  äRan  gebraust  bie  Körner  gu  berfebiebenen 
©Reifen  unb  Saucen  anftatt  labern. 

^Jjargel.  Wlan  bu^t  biefelben,  fdfjneibet  ba%  ^ol^ige  h)eg,  unb  übergießt  fte 
barm  in  einer  ©djüffei  mit  (Sffig,  ben  man  mit  ebenfo  biel  SBaffer  §at  ab^itbtn  unb 
mieber  erfalten  laffen.  Nacbbem  fte  fo  einige 3eit  gugebeeft  geftänben  ^abtn,  nimmt 
man  bte  (Sbargel  ^erau§  unb  läßt  fie  ausgebreitet  ztvoa%  abtroefnen.  hierauf  bringt 
man  fie  in  ein  retneS  ©efäß,  übergießt  fte  mit  gutem  ©ffig,  fo  ba^  fte  a.ut  bebeeft 
finb,  gießt  etloa§  frift^eS  Oel  barüber,  befc^toert  fie  ein  wenig  unb  berWa^rt  fie  an 
einem  füllen  Orte. 
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ßtoiebeltt.  äftart  fdjäft  Heine  tüeifec  Bwiebeln,  läßt  fie  rein  ablaufen  unb  über* 
giefjt  fte  mit  fiebenbem  ©ffig  obne  ©ewürg,  ober  etwas  3»ngWer  unb  äftuSfatbtütbe, 
ober  ©ewürg  nad)  belieben.  £ur  befferen  öaltbarfeit  fann  man  einen  Teelöffel 
boll  Saumöt  oben  auf  giefeen. 

^erljttuebeln  eutjumnrfjeu.  (®cutfdje  SBeife.)  2)ie  Bwiebeln  Serben  rein 
geWafcben,  mit  (Satg  burcbmengt,  12  (Stunben  r)tngefteHt  unb  bie  (Schale  mtttetft 
eines  SbeelöffelS  entfernt;  ber  föebraudj  eines  Keffers  berurfad)t  fdjmarje  ^lede. 
£)ann  Serben  fie  Har  abgefpült,  mir  2)ilt,  2)ragon,  ätteerrettig  unb  Weißen  Pfeffer- 
förnem  in  einem  fauberen  ©tetntopfc  burd)icbid)ter,  mit  focbenbem  2öeineffig  bebecft, 
erfaltet  mit  einer  ©d)teferjd)eibe  berieben  unb  ber  £opf  gugebunben.  2)ie  ^3erl= 
gWiebeln  ftnb  t)äufig  eine  beliebte  Seilage  gum  ©uppenfleifd). 

tilotye  S3cete.  Sftur  bie  bunfelrotijen  finb  tauglich,  unb  bie  runben  am  beften. 
$ftan  fdjnetbe  bie  Slätter  baöon  ab,  obne  aber  im  minbeften  bie  $rone  unb  2öurgel 
311  beriefen,  ba  fie  anbercnfaÜS  Meid)  »erben,  toafdje  fie  rein  unb  taffe  fie  mit  fod)en= 
bem2öaffer  reidjtid)  bebedt,  ununterbrochen  fodjen,  bis  )k  ftdj  toetd)  anfüllen  laffen, 
ioogu  3  bis  3£  ©tunben  geboren;  mit  ber  ©abct  barf  man  nidjt  binein  fted)en  unb 
gum  üftacbgiefcen  nur  focbenbeS  SBaffer  nebmcn.  Sftod)  »arm  giebe  man  bie  £aut 
babon  ab,  fd^neibe  fie  erfaßtet  in  imune  (Scheiben,  lege  iotct)e  mit  äfteerretttg  ober 
einigen  ©tütfdjen  trodenem  $ngwer,  waS  betbeS  gum  ©rbalten  beitrügt,  ferner  mit 
$fefferfornern,  Steifen,  wenig  @atj  unb  einigen  frifäjen  ßorbeerbtättern  in  einen 
©teintopf,  Worin  nichts  fettiges  acroefen  ift,  bzbtde  fie  mit  ©ffig  unb  binbe  ben 
'%opf  gu.  3um  längeren  ^Aufbewahren  bient,  nadj  3  bis  4  Sagen  ben  ©ffig  aufgu= 
<fod)en.  2)a  man  bü  ben  Seeten  ntd)t  auf  ein  langes  Slufbewabren  reeben  fann,  fo 
ift  gu  ratzen,  nur  Heine  Portionen  gu  fod)en. 

©emüfe  of)ne  (gfftfl  einmachen* 

1 .  Mttgcmeme  Regeln  beim  <£inmadjett  ber  ©emiije.  3um  reinen  ©eicbmade 
ber  eingemachten  ©emüfe  ift  ein  forgfättigeS  Peinigen  ber  Raffer  unb  ber  ©integer 
eine  .£>auptbcbingung.  Sei  btn  bötgernen  Raffern  ift  $ofgenbeS  gu  bead)ten: 
Sobalb  ein  %a%  teer  geworben  ift,  Wirb  eS  mit  einem  ^anbbefen  unb  SBaffer  gehörig 
gereinigt,  bann  mit  Harem  3Baffer  gefüllt,  fotdjeS  nacb  24  ©tun Den  berauSgegoffen 
unb  baS  füllen  nod)malS  Wieberbott.  abermals  nad)  24  Stunben  wirb  baffelbe, 
bie  ©integer  hierbei  nid)t  gn  bergeffen,  bon  innen  unb  aufeen  tüchtig  mit  ©anb 
gefeuert  unb,  bamit  e§  forgfältig  bomSanbe  befreit  Werbe,  oftmals  auSgeWa[d)en. 
£)ann  folgt  baZ  SluSbäen.  ßu  bem  ^tütdt  füllt  man  baS  ^afs  mit  focbenbem  2öaf- 
fer  unb  läßt  eS,  feft  gugebedt,  fo  lange  fteben,  bis  baZ  SBaffer  nic^t  me^r  beife,  bod) 
rtod)  giemlid)  Warm  ift;  erfatten  barf  e§  niebt  barin,  Weil  fonft  bie  berauSgegogenen 
unreinen  ^beile  Wieber  hinein  gieben  würben,  ^ft  ba%  ^afe  auf  fotebe  SBeife  geret= 
nigt,  fo  lä$t  man  e§  an  ber  ßuft  trodnen  unb  ftellt  es  bis  gum  @ebraud)e  in  ben 
Heller  auf  eine  Unterlage,  wie  baS  Weitere  beim  „©emüfefeller"  mitgeteilt  Worben 
ift.  Sor  bem  ©tnmad^en  ber  @emüfe  muß  baffelbe  nochmals  einige  Sage  lang  mit 
SBaffer  gefüllt  Werben,  um  e§  nötbigenfalls  gu  üerbid)ten.  3ft  bah  ©emüffe  einge= 
mad)t,  fo  Wirb  e§  mit  einem  leinenen  £ud)e  allerWärtS  genau  bzb^dt,  mit  2fteerret- 
tig=  ober  Sßeintraubenblättern  belegt  unb  mit  einem  burdjlödjerten  ©inleger,  wel= 
d)er  genau  paffen  mufe,  beriefen  unb  mit  @ewicbt  befdjwert,  bamit  bie  Srü^e  über 
bem  ©emüfe  ftelje.  ©tu  gu  ftarfeS  ^reffen  aber  ift  gu  bermeiben,  weit  baburd)  biel 
Saft  heraustritt.  S)a  bie  Srülje  gum  ©rbatlen  bient  unb  über  bem  ©emüfe  fteben 
mujg,  fo  ift  ein  oftmaliges  9^ad)feben  notbwenbig,  Wo  bann  nötigenfalls  2Baffer 
gugegoffen  Werben  mufe.  ^m  Uebrtgen  muffen  gum  guten  ©efebmade  ber  ©emüfe 
bie  §äffer  fo  oft  als  nötbig  gereinigt  werben,  bor  bem  ©ebrauebe  alle  aebt  Sage, 
mäbrenb  beS  @ebraudje$,  fo  oft  eine  $ortion  berauSgenommen  ift. 

ffllan  faffe  baS  £ttdj  bon  allen  (Seiten  10  gufammen,  ba$  fieb  ber  ©cbleim  nid)t 
im  ©eringften  ber  Srübe  mittbeitt.  9^ad)bem  Wirb  baS  ©emüfe  über  bem  Pfaffe 
auSgebrüdt  unb  fo  gleidtjmä^ig  abgenommen,  ba$  ftetS  eine  ebene  %läd)t  blüht  unb 
feine  Vertiefung  entftebt.  hierbei  wirb  jebeSmat  ber  teergeWorbene  9^aum  beS  ^af= 
feS  auSgewafcben  unb  ebenfalls  Zuä)  unb  atteS  Slnbere,  was  gum  Sebeden  beS 
^emüfeS  bient,  alfo  audj  ber  (Stein  gereinigt,  Wobei  nacb  bem  grübiabr  bin  ba$ 
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übergelegte  Xud)  aufteilen  geWafdjen  unb  eine  9lad)t  gebleidjt  Werben  muß.  Sterben 
bie  Raffer  nad)  biefer  ^nWeifung  bebanbelt,  fo  erhält  baS  ©emüfe  feinen  ©erucb 
unb  ift  unb  bleibt  ganj  reinjdjmecfcnb. 

^nußc  (fcrbjcn  in  Salj  einsumadjen.  Ottan  mifcbe  etWaS  Bali  unter  biefelben 
unb  Iäf$t  fte  eine  2öod)e  fielen,  barauf  füllt  man  [ie  fammt  ber  $lüffigfeit  in  %la- 
Micn,  toelc^e  gut  ju  berforfen  unb  im  halten  aufäubeWaljren  ftnb,  inbcm  man  fte 
maucbmal  umWenbet. 

Stcfeboljucu  in  «alj.  £)ie  ©rofeebobnen  Werben  auSgefdjotet  unb  ttrie  (£rb; 
Jen  bebanbelt. 

^auerfriutt.  $)a§  ©inmacben  gefcbelje  möglicbft  balb  nad?  bem  Einernten, 
alfo  in  boßem  Safte,  WenigftenS  bat  eS  einen  bortbeitbaften  ©inpufe  auf  ben  ®t- 
fcbmad  unb  auf  ein  rafdjeS  2Beid)fod)en.  D^acbbem  ber  2öet^fr»r)t  möglicbft  lang  unb 
fein  gefd)abt  ift,  brücft  man  iljn  mit  ber  flauen  £>anb  fanft,  aber  fo  fcft  als  möglieb  in 
baS  mit  etwas  (Bali  beftreute  %a$.  3)er  ©cbraud)  eines  Stampfers  ober  ber  gebaut 
reu  £>änbe  ift  $u  berWcrfen,  rücit  ber  5?ofjl  baburd)  feine  Sänge  berltert.  SDie  Säure 
Wirb  oI)ne  Sal^  am  angenebmften,  aud)  erhalt  fid)  baS  Sauerfraut  obne  Salj  eben 
fo  gut;  Bali  macbt  ben  $ol)l  $äf)e  unb  bart. 

«djnUtbolJHett  rol)  fiiijuumdjnt.  3^an  fcbneibe  Sd)Werbtbol)nen  ober  Spetf: 
falatbobnen  fang  aber  nid)t  gar  $u  fein,  reibe  febe  ^anböoll  mit  Bali,  bis  Scbaun, 
entftefjr,  fdjütte  fte  in  ein  $af$  ober  einen  Steintopf  unb  »erfahre  roetter  nad)  9lo.  1. 

^diuctisebo^tteu  adgef oftt  chtjumadjen.  ^n  Haushaltungen,  Wo  bie  $ofjne* 
im  eigenen  ©arten  Wacbfen,  pftüd'c  man  fotebe,  wie  fie  sunt  (Sinmacben  paffen,  anS- 
gewacbjen,  bod)  ntcfjt  Weidj,  unb  fdjneibe  fie  rr>te  febon  borber  bewerft.  SDan-h 
beftreue  man  baS  %a$  mit  etWaS  Sal$,  brüd'e  bie  23ot)nen,  lagenWeiS  mit  titoai 
Bali  burebftreut,  fjinein,  unb  fege  baS  %ab  nad)  Sco.  1  gu.  Sino  bie  öobnen  jum 
(Sinmadjen  wieber  berangcWacbfen,  fo  berfaljre  man  bamit  auf  gteidje  SBeife  fo  oft, 
bis  man  mit  bem  ©anjen  fertig  ift.  9hm  bringe  man  reidjlid)  SBaffer  in  einem 
Äeffel  jum  $od)en,  ftefle  einen  $orb,  jur  Raffte  mit  23obneu  angefüllt,  binetn,  taffe 
fie  bei  raidjem  geuer  burd)fod)en  unb  lege  fte  $um  §lbfüljlen  auf  grobe  iüdjer. 
^anadi  brüd'e  man  fie,  mit  wenigem  Salje  tagenweis  burebftreut,  in  baS  Befrtmmfe 
%a$.  S)aS  ©tmnacben  ber  33obnen  oor  bem  3fbfocben  bient  3ur  53equemlid)fett, 
um  nur  einmal  bie  sIRür)e  beS  2lbfodjen§  gu  baben.  Q3ei  geringerem  ©ebarfe  gefebtebt 
felbftrebenb  bas  2lbf'od)en  unb  (Stnmadjcn  sugletdt)  nad)  bem  Sd)neiben. 

SBtnterfo^l.  ©rüner  ober  brauner.  3njar  U)trb  man  im  ungemeinen 
bem  friid)en^ol)l  ben  3Sorjug  geben,  baberfelbe  aber  oft  bei  entfernt  liegenben  ©arten 
enttoenbet  roirb,  fo  ift  eS  bei  großem  35orratl)  atoed'mäBtg,  einen  Xl)dl  inm  ©inmacbeii 
ju  befttmmen.  3D^an  nimmt  ben  Stengel,  fotoeit  er  einigermaßen  bart  ift,  nebft 
ben  weifen  blättern  ah,  tüäfdjt  btn  ^obl  in  retcr)Iicf)em  SBaffer  einigcmale  unb 
febneibet  it)n  auf  einem  ^üdjenbrett  mit  33lättergemüfe.  SDann  läßt  man  ibn  in 
foebenbem  Gaffer  eben  burebfoeben,  }d)üttä  tt)n  in  einen  2)urcbfd)tag  ober  reincii 
^orb,  läßt  ibn  falt  Werben  unb  brüdt  tt)n  lagenioei^  obne  Sal^  in  ein  mit  Sals 
beftreuteS  ^aß. 

6*uiiit)ieu.  ©latt  geworbene  ©nbibien  werben  geWafcben,  in  ein  ©lieb  lange 
Stüde  gefdmitten,  nocbmatS  abgejpült,  öermifebt  mit  Wenigem  Salg,  feft  in  baZ 
beftimmte  %afc  ober  in  einen  Steintopf  gebrüdt  unb  berfäfjrt  man  bann  tt>k  bti 
anberem  ©cmüfe. 

®a&  Xtotfnen  ot>et  Sötten  *on  Obft  un*  ©cmüfe» 

Sotd)e§  gefdjiebt  entWeber  an  ber  ßuft,  im  befonberen  £rocfenofen  ober  in. 
ftnem  33adofen.  2)a§  Obft  wirb  bei  ße^terem  leidjt  su  rafer)  gar  Woburd)  ein  Zfyil 
beS  SafteS  bertoren  gebt,  ^ebenfalls  mufe  man  hierbei  baS  Obft  tväfyxenb  be^ 
XrodnenS  s^mmal  erfatten  laffen. 

%($[?{  %n  trorfnen.  SJ^an  nebme  reife,  Oom  ßiegen  etwas  Weicb  geworbene 
Slepfel,  fd)äle  fie  unb  bobre  bas  Äerngebäufe  berauS,  ober  fcbneibe  fie  in  ber  Witt? 
ober  üiermal  burd),  macbe  baS  Äerngebäufe  berauS  unb  troefne  fte  in  einem  mä§ia 
gereisten  Ofen,  ober  auf  gäben  gebogen  an  ber  ßuft. 
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©eerenobft,  aud)  SBeintraubcn  (oon  teueren  toäfjte  man  btc  fleinen,  fufjen 
fdjtoaraen,  roelcbe  abgepfXücft  roerben,)  werben  gut  auSgefucgt,  biinn  auSetnanber 
gelegt,  in  bcr  (gönne  getrotfnet.  3n  Käufern,  too  .ftinber  ftnb,  follte  man  ba§ 
troifnen  Oon  $eibefbeeren  nidjt  üerfäumen,  inbem  fte  fiel)  gegen  2)iarrr)öe  fjödjft 
ttrirffam  erroeifen. 

hinten.  9cact)bem  bie  23irnen  erroas  roeid)  geworben  finb,  täfet  man  fte  in 
fodjenbem  SÜBaffer  eine  furje  3e^  fodjen,  febätt  fte  unb  frtdjt  btc  53£ume  berait<o. 
£>ann  roerben  fie  auf  mit  Rapier  belegten  Sorben  in  einem  mäßig  gebeizten  Ofen 
nid)t  frarf  getrocfnet. 

$irjrf)eii  ju  Dörren  unb  fte  ftatt  gtofinen  anguroenben.  (§3  eignen  fid)  ba$u  i"o(d)e 
$irfct)en,  roe!d)e  ein  fefte§,  füße§  f^Ieifc^  fjaben  unb  roeber  burd)  ben  2)rud  bc3  gfin= 
(jer§,  nod)  roenn  fte  oon  ber  2Bärme  be§  Ofen?  meid)  geroorben  ftnb,  (Saft  oon  fid) 
geben.  SDte  3um  £rodnen  beftimmten  $irfd)en  legt  man  auf  Sorben,  meldte  mit 
$apier  bebeeft  ftnb,  unb  ftellt  fie  in  eine  ganj  mäßige  2Bärme.  (Bobalb  )k  roeicr) 
geroorben  ftnb,  roerben  bie  (Steine  mit  einem  tönernen  ^feifenftiel  bitrd)geftoßen, 
manchmal  ftnb  fte  aud)  burd)  ben  SDrud  mit  bem  Ringer  üom  (Steine  ju  trennen. 
2)ie  entfteinten  $irfd)en,  meiere  aßmälig  gufammenfinfen  unb  bie  $orm  unb 
fjfarbc  ber  Ütofinen  annehmen,  muffen  nod)  ettoa§  meid)  Oon  ben  Sorben  genommen 
unb  burd)  ßuft  naebgetrodnet  roerben.  Um  btn  richtigen  ©rab  gu  treffen,  laffe 
man  fte  früt)  genug  auf  btn  Sorben  erfalten,  roonad)  man  fie  üiel  troefener  finben 
roirb,  al§  man'bei  Mangel  an  (Srfafjrung  e§  glaubt. 

brünetten.  Steife,  grofce  ßioetfdjen  ober  Pflaumen  roerben  mit  einem  jftefc 
ober  Sieb  5  Minuten  in  2Baffer,  melcr)e§  gefodjt  Ijat  unb  auf  einer  platte  foebenb 
Ijeitj  erhalten  roirb,  getunft,  bie  |>aut  abgezogen,  Steine  t)erau§gcmad)t,  bk  Oeffs 
nung  lieber  pgebrüdt  unb  langfam  getrocfnet.  Sie  muffen  nod)  etroaS  roeict) 
bleiben,  roerben  bann  auseinanber  gelegt,  an  ber  ßuft  nod)  ein  rocitig  uad)getrodnet. 

Pflaumen  gnietfdjen)  oljne  Steine  pi  trorfnen.  Sinb  biefelben  t)atb  troefen 
geworben,  fo  brücfe  man  an  ber  Stielfeite  ben  Stein  t)erau§  unb  fefee  fie  roieber  in 
ben  nid)t  l)ei§en  Ofen,  bodj  muffen  fte  nid)t  $u  lange  barin  fein,  fonbern  an  ber 
ßuft  etroa§  nad)trodnen. 

Cuittcn  gu  trorfnen.  2öenn  bie  Ouitten  üom  Siegen  eth)a§  ioeidj  geroorben 
ftnb,  roerben  fie  gefdjält,  in  8  Steile  gefct)nitten  unb  getrocfnet. 

©6fi,  getrorfuete§,  roirb  gegen  2öürmer,  Wlabm  u.  f.  ro.  beroaljrt;  roenn  man 
e§  in  einem  Sacfe  an  einem  luftigen  Orte  auffängt  unb  üorfjer  etroa§  Saffafra§= 
Dftnbe  (etroa  eine  ^anbüoll  auf  3  Sufcbel)  ba$roifct)en  ftreut. 

(£(jam$nsuon§  ju  trorfnen.  biefelben  merben  rein  geputjt,  nid)t  geroaieben, 
auf  einen  %abtn  gereift  unb  an  ber  Sonne  ober  in  einem  Ijalb  abgefüllten  Ofen 
ganj  langfam  getrodnet. 

Sunge  Prüfen  pi  trorfnen.  (53  merben  biefe  jung  au§ger)iilftr  in  roeidjeS 
fod)enbe§  Sßaffer  gefebüttet,  nad)  5  Ottinuten  herausgenommen  unb  auf  £üd)em 
gum  Wotvodmn  ausgebreitet.  3)ann  merben  fie  auf  ^afymen,  bie  mtt  fauberen 
^apierbogen  belegt  finb,  in  einem  fdjroacl)  ger)etäten  Ofen  langfam  getrodnet  dJlan 
beniabrt  fie  in  papiernen  Säcfd)en  an  einem  trodnen,  luftigen  Ort  bängenb. 

^ürbt§  ju  trotfueu.  Wlan  mad)e  au§  einem  retfen,  abgefct)älten  Äürlre  Da§ 
^erngebäufe,  fcr)netbe  il)n  in  längliche  Stücfe,  unb  troefne  biefe  an  ber  Sonne  ober 
in  einem  mäßig  gezeigten  Ofen. 

(©dmetöcöolnten  jn  trorfnen.  Spedfalat  =  Stangenbohnen  roerben  üorgegogen. 
Wian  febneibe  fie  aiemtict)  lang  unb  beinabe  einen  balben  Ringer  bief,  tbue  fie  in'g 
fodjcnbc  SBaffer,  laffe  fie  6  Minuten  foeben,  breite  fte  gum  SlbfüJjIen  au§  unb 
trodene  fie  in  einem  leiebt  gebeizten  Ofen.  (Sin  311  ftarfes  Srodnen  benimmt  ben 
formen  ibren  guten  ©efebmaef. 

Salatbö^n^en  jn  trorfnen.  @§  fann  baju  febe  SIrt  Oon  guten  Keinen  Biod- 
falatbo^nen  gebraust  roerben.  90?an  nel)me  fie  auSgemac^fen,  aber  nod;  meic^, 
3tet)e  fte  ah  unb  ridjte  fieb  beim  Srocfnen  nad)  bem  üorljergelitnben  Paragraphen. 


170  

Sßie  man  in  $citt?tf)l<mt>  fttütye  cinmacfyt, 

2Bir  Ijaben  im  Anfang  be§  Kapitels  über  ba§  ©inmadjen  bon  $rüdjten,  tote  e§ 
^ter  su  ßanbe  gebräuchlich,  tft,  berietet.  Unfcre  ßeferinnen  toerben  aber  geraifc  rec^t 
gerne  an  bie  im  alten  SSaterlanbe  üorljerrfdjenbe  2trt  be§  (3inmacr)en§  burd)  nad)= 
folgenbe  Regeln  erinnert,  bie  aber  faft  alle  in  $olge  größerer  ßucferöertoenbung 
me|r  ober  weniger  foftjpiefig  finb. 

2t  1 1  g  e  m  e  i  n  e  Regeln,  ©in  neuer,  irbener  Äodjtobf ,  ober  ein  mit  (Soba 
aiisgeidjeuerter  glafirter  «ferner  £obf  mufe  genommen  toerben;  bie  (Stnmadjegläfer 
ober  Xöpft  muffen  einige  Sage  oorljer  gereinigt  unb  in  ber  ßnft  getrodnet  toerben; 
es  barf  toäljrenb  be§  $od)en§  nidjt§  ^fettiges  auf  bem  |jerb  gefönt  toerben.  S)te 
©läier  muffen,  nadjbem  bie  $rüd)te  barin  erfaltet  ftnb,  fogleidj  gugebunben  toerben; 
bie  gfrüdjre  muffen  Oon  bem  «Safte  bebecft  [ein,  unb  mit  einem  (Studien,  in  $Brannt= 
toein  ober  (Sognac  getunfte§  Rapier,  bebecft  toerben. 

Bunt  ©onferbtreu  ber  ^rüct)te  lege  man  ein  ©tücfdjen  gefdjnittenen,  eingemaa> 
ten,  oftinbtfdjen  ^ngloer  bajraifc^en,  ober  aucb.  gereinigten  trocfnen  ^ngtoer.  ßetjte= 
rer  toirb  in  SBaffer  eingetoeidjt,  ben  anberen  Sag  alles)  Unreine  abgefc^abt. 

2)  a  §  (5  a  n  b  i  r  e  n  ber  $rüd)te  oerinnbert  man,  toenn  man  benfelben  ein 
(Stücfdjen  Sllaun  bon  ber  ©röße  einer  ©röfe  &nfe&t. 

3*ütf)te  in  %van%f>tannttvein  ein$uma(fyen. 

^n  nad)ftef)enber  SBeife  laffen  fidj  öerfd)iebene  ^riid)te  jufammen  einma- 
chen. J  Ouart  ed)ter  franko fifcfyer  SSrannttoetn,  unb  auf  jebe§  $funb  beliebiger 
^rücbte  1  $funb  Bucfer.  Jn  einen  Sobf  mit  bidjt  fdjltejjenbem  2)ed'el  gießt  man 
Sörannttoein,  legt  1  $funb  (Srbbeeren,  Himbeeren,  Johannisbeeren,  Sßftrftdje,  kix- 
fdjen,  in  ©tücfe  gefdjnirtene  Helenen,  Weintrauben,  u.  a.  m.  (p  jebem  $funb 
$rüd)te  1  $funb  B^der)  hinein  unb  rüljrr  bie  SCRaffe  jebe§  9ttal  lettjt  burdj.  9lafy 
bem  bie  legten  $rüdjte  bin^u  getrau  ftnb,  füllt  man  ba§  (5ingemad)te  in  ©täfer. 

$rtmjöftjrf)e  %xt.  Bu  1  Ouart  franko  fifdjem  Brannttoein  1  $funb  beften 
Sudfer.  2>ie  nidjr  su  reifen  ^rücr)te  toerben  mit  Bucfer  in  ein  @inmad)egta§  gelegt, 
bann  toirb  fo  öiel  Branntwein  bingugegoffen,  ba%  fie  bebecft  ftnb,  ba$  ®la§  mit 
einer  SBtafe  gugebunben  unb  fotct)e§  gtoijcben  #eu  in  einem  Reffet  mit  f altem  2$af= 
fer  auf  6  $euer  gefegt.  3Som  Soeben  an  läftf  man  bie  $rüd)te  t  (Stunbe  fod)en  unb 
bann  in  bem  2Baffer  erf alten. 

SRetnecIaniien,  9fyrtfojen  nnb  ^firft^e.  3u  jebem  $funb  $rud)t  f  $funb  fei= 
nen  Bucfer.  9ftan  lege  bie  forgfältig  abgeriebenen  $rüd)te  in  geläuterten  Bucfer, 
inbem  man  fogteid)  ba§  ©efdjirr  öom  $euer  nimmt  unb  ben  (Saft  barüber  fcbtoenft. 
9la<§  48  (Stnnben  foct)e  man  btn  ©aft  ir;rupä^ntic^  ein,  fülle  i^n  Mi  mit  ben 
g-rüdjten  in  ©inmac^egläfer,  unb  gieße  fo  biet  eckten  ^ranjbrannttoein  ^inau,  ba% 
fie  btbtdt  ftnb.  (Sobalb  bie  f^rücr)te  ftd^  fenfen,  ift  ber  iBrannttoetn  eingebogen,  unb 
fie  ftnb  pm  ©ebraucl)  gut. 

Outtten  in  (Soönac.  B^  1  $funb  Birnquitten,  nad^  bem  $odjen  getoogen  f 
^funb  Bucfer,  ©ognac,  Bttronenfc^ale  unb  B^ntmet. 

%Jlan  fodje  bie  in  üier  Sbeile  gefdjntttenen  Birnquitten  fo  lange,  hi§  man  fie 
bnrd^ftec^en  fann,  lege  fie  auf  einen  3)urdjfdjlag,  ftede  in  jebe§  (Stücf  ein  ©treifcben 
Sitronenfcbale  unb  B^mmt  unb  reinige  fie.  £)er  geläuterte  Bucfer  toirb  mit  ettoa§ 
Ouittentoaffer  btdlicb  gefod)t,  über  bk  in  ©läier  gefüllten  Ouitten  gegoffen,.  mirb 
md)  48  ©tunben  nochmals  aufgefodit,  bann  ©ognac  nac^  ©efc^macf  augegoffen  unb 
bte  Ouitten  bamit  bebecft. 

ftttjdjen  in  gran$6rannttoeui.  3  ^funb  fnfee  @la§firfc^en,  H  ^funb  Bucfer, 
1  ^int  8?ran$brannttt)etn,  &ixxmÄ  unb  helfen.  ®ie  an  einem  fonnigen  Sage 
flebflücften  Äirfdjen  toerben  abgebüßt  unb  bie  (Stiele  pr  ^älfte  abgefcbnitten,  in  ein 
©inmadjeglaS  gelegt,  geläuterter  Bwcfer  mit  SBrannttoein  barüber  gegoffen  unb 
oerjrijloffen. 
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($rb&eer*2Rarraelabf .  1  Sßfunb  (Srbbeeren,  1$  $funb  3"der.  2flan  fod)t  bic 
(Srbbeeren  fo  lange  in  bem  geläuterten  3"der,  bis  )k  ftdj  aufgelöst  fyabzn  unb  ber 
Saft  bidtieb  toirb. 

(*rbbeer*9Warmelabe  auf  anbere  2lrt.  1  Sßfunb  (Srbbeeren,  2  Sßfunb  Qudtx. 
$)ie  (Srbbeeren  roerben  lauroarm  gtmaebt,  gan$  flein  gerieben  unb  burd)  ein  neues 
$aarfieb  geftridjen.  3)ann  tüirb  bie  Sftarmelabe  mit  bem  3uder  £  (Stunbe  tüd)tig 
gerührt  unb  in  roobl  gereinigte  unb  gefdr)rt)efelte  ftlafdjen  mit  roeiter  $al3öfmung 
gefüllt,  roeldje  iofort  berforft,  berfiegett  unb  in  ben  Äetter  geftellt  roerben.  (Sbenfo 
roirb  ^tmbeer  =  üWarmeIabe  gemadjt. 

£tadjelbeer*2Rarmelabe.  1  $funb  (Stad)elbceren,  £  $funb  3uder,  Sitronen; 
idjale  ober  3irctmt.  2)unfelrotj)e  überreife  (Stadjetbeeren  roerben,  nad)bem  fie  abge= 
feutjt,  bon  (Stiel  unb  Blume  befreit  finb,  mit  einem  filbernen  ßöffel  jerbrüdt,  burdj 
ein  (Sieb  gerübrt,  geroogen  unb  in  bem  ju  (Sbrup  gefodjten  3"der  unb  ©eroürj 
unter  fortroäbrcnbem  Rubren  ju  einer  fteifen  Sttarmelabe  gefönt. 

£reifrud)ts3Warmelabe.  Johannisbeeren  unb  Himbeeren,  beibe  ausgepreßt, 
bon  jcbem  1  Sßfunb,  baju  2  $funb  ausgefteinte  nifse  Äirfd&en  unb  2  $funb  3uder. 
ßetjterer  roirb  geläutert,  baS  Uebrige  nebft  j  berÄtridjenferne  hinzugefügt  unb  unter 
abnehmen  beS  (ScbaumeS  unb  pufigem  2)urcforüfjren  fo  lange  gefodjt,  bis  ber 
(Saft  bitflieb  geroorben  ift,  roäljrenb  in  ber  teueren  3«t  feiner  3immt  baju  getrau 
unb  ftetS  gerührt  roerben  mufe,  um  Slnbrennen  ju  oerbüten. 

ftirjrfjen^armelabe.  3"  4  $funb  füfeen,  faftigen,  febroarjen  Jftricben,  obne 
(Stiele  unb  (Steine,  1  $funb  3utfer  unb  etroaS  3*™™*  unb  helfen.  $)er  3ucfer 
roirb  geläutert,  Ätrfd^en  unb  ©eroürj  Ijineingegeben  unb  gefod)t,  bis  ber  (Saft  nidjt 
me^r  flüffig  ift,  bann  mit  einem  Branntroeinspapier  btbtdt  unb  gut  jugebunben. 

öag,ebutten*9JtormeIabe.  1  $funb  -Ipagebuttenmarf,  1  $funb  3"der,  ein 
(Stücr  eingemaebter  Jngroer.  3)ie  Hagebutten  roerben  gereinigt  unb  in  SBaffer 
roeidj  gefodit,  bann  rü^re  man  fie  nad)  bem  2lbgiefcen  bes  2BafferS  burd)  ein  feinet 
©ieb,  freße  fie  mit  bem  geläuterten  3utfer  auf  langjameS  geuer,  fod)e  fie  unter 
ftetem  Sftüljren,  bis  bk  Sftarmelabe  nidjt  mebr  roäfferig  ift,  unb  fülle  )k  erfattet  mit 
bem  in  (Stüddjen  geidjnittenen  Jngroer  in  ein  @taS. 

9tyrtfo)'rit*u<fb  9>firftdH.flarmelatie.  9?icbt  überreife  ftrüdjte  laffe  man  mit 
fodjenbem  SBSaffer  einmal  aufroaüen,  jiebc  bie  ^aut  babon  ab  unb  febneibe  )k  bon 
einanber,  um  bk  (Steine  ju  entfernen.  dJlan  nefyme  bann  fo  biel3uder  als  ^rudjt, 
läutere  benfetben,  tljue  bk  $rüd)te  nebft  ber  feingefebnittenen  (Scbale  einer  (Zitrone 
binein,  foebe  fie  gans  roeid),  berrübre  fie  mit  einem  neuen  ausgelaugten  böljernen 
ßöffel  unb  foebe  ba$  9Jiu§  auf  fdjroad&em  ^euer  be§  leidjten  SXnbrenneng  roegen 
unter  ftetem  ^ü^ren,  befonber§  auf  bem  ©runbe,  ju  einer  biden  3Warmelabe. 

fttütytt  in  $u$tt,  o^tx  $u&ex  um  @ffig  cittjumadKn. 

SoöanuiSbeerett.  1  ^funb  beeren,  1  ^funb  3uder.  DZacbbem  man  bie 
beeren  abgeftreift,  lege  man  fie  in  btn  geläuterten ßuefer  unb  laffe  )k  auf  jdiroacbem 
$euer  roeieb  roerben.  2)ann  nebme  man  fie  mit  einem  (Scbaumlöffel  berau§  unb 
laffe  ben  (Saft  einfoeben. 

Äiri^eu.  2  ^funb  ausgefteinte  Äirfd&en,  1 5^funb  3«der.  Jm  llebrigen  roie 
Jobannisbeeren.  Steife  (Stadbelbeeren,  Himbeeren,  ^eibelbeeren 
auf  biefelbe  3Betfe. 

JBromöeeren.   3  ißfunb  Brombeeren,  1  Sßfunb  3"der.    2Bie  Äirfcben  eingefodbt. 

(üMmtn,  Maulbeeren,  SBeintrauben.  1  ^3funb  Seeren,  1  $f unb 
Buder.  9ftan  lege  bie  Beeren  in  ben  geläuterten  3"der  unb  ne^me  ben  £obf  bom 
^euer.  ^)en  anberen  Zclq  laffe  man  fie  roieber  r)et^  roerben  unb  ftelle  fie  prücf 
unb  roieberbole  bie§  obne  p  rubren,  noeb  einmal.  (Srfaltet  ne^me  man  bie  Beeren 
§erau§  unb  laffe  ben  (Saft  ein  roenig  einfoeben. 

^ü^  fc^tiiarje  3Hr|djett.  6  ^5funb  entfteinte  Ätrfd^en,  1  $funb  ßuder,  Btmmt, 
helfen,  i  Ouart  Sßeineffig ;  bie§  5lGe§  toirb  gefoebt,  bi§  bie  Äirfdjen  roei^  finb 
unb  roeiter  berfabren,  roie  bei  Johannisbeeren  angegeben. 
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28attnüffr  ctnjumadjnt.  1  $funb  SßaHnüffe,  1  $funb  £ucfer,  Bimmt  unb  helfen. 
$)ie  üftüffe  muffen  fledcnloS  fein  unb  bürfen  nod)  feine  innere  ©a)ale  öaben.  ©egen 
(Snbe  Sunt  ift  getoöfmlid)  bie  311m  ©inmadjen  geeignete  geir.  ©ie  toerben  mit  einem 
jugeipüjten  ©tüdd)en  £olj  an  mehreren  ©-teilen  burdjftodjcn  unb  14  Sage  lang  in 
faircS  SBaffer  gelegt,  toäljrenb  joldjee  täglid)  breimal  erneuert  toerben  mu§.  ©obann 
fodit  man  fie  bei  einmaligem  2Bect)ieln  beffelben  ganj  meid),  legt  fie  über  iRact)t  infal; 
reo  2Baffer  unb  am  nädjften  borgen  auf  ein  ©ieb.  darauf  toirb  bk  eine  £>älfte  ber 
Ühiffe  mit  einer  ©etoürjnelfe,  bie  anbere  mit  einem  ©tüddjen  Brmmt  geioidt,  e§ 
rann  aud)  sugteid)  jebe  9^ufe  mit  einem  (Streifen  fanbirter  ^omeranjenfdjale  Derfeljen 
toerben.  ^ft  bas  geict)ct)en,  fo  läutert  man  ben  Qudtx  unb  läfjt  bie  Griffe  einige 
Minuten  foct)en.  Sebodj  fann  aud)  $u  jebem  $funb  Buder  ber  ©aft  einer  (Sitrone 
gegeben  toerben,  toas  einen  angenehmen  ©ejdmtad  giebt.  Sftad)  3  —  4  Sagen  fod)t 
man  ben  Buderfaft  auf,  legt  bie  Sftüffe  in  ein  ©las  unb  giefet  ifjtt  erfaltet  barüber. 

SMotte  in  ^urfer  «wo  (Sjfta,  einjumadjen.  Melonen  bon  mittlerer  ©röfee,  £ 
Ouart  (Sf fig,  H  $funb  Buder,  in  ©tüddjen  gefd)nittener  Bintmr,  eben  fo  Oiel  toeifje 
Sßfefferförner,  einige  <5tM  eingemachter  ^ngroer,  ettoas  Sitronenjdjale. 

£)ie  ftrudjt  n5^0  sefdjätt,  r)alb  burct)gejct)nitten,  mit  einem  filbernen  ßöffel  bas 
Wflaxt  r)erausgenommen,  in  fingerlange  unb  breite  (stüdt  gefdt)nitten,  in  ein  <&m- 
macfyeglas  gelegt  unb  mit  SBeineffig  htbtdt.  ©o  laffe  man  fie  bis  ^um  anberen 
Sage  fter)en,  giefje  ben  ©fftg  baOon,  ner)me  311  J  Ouart  beffelben  H  $funb  Buder, 
fod)e  unb  fdjäume  ir)n,  füge  bie  bemerften  ©etoürae  Ijutju,  laffe  btn  @ffig  ettoas  ein= 
fodjen,  lege  bie  Melone  hinein  unb  fülle  fie  in  ein  ©las.  2)ics  tt)teberr)oIe  man  in 
einem  Bettraum  bon  8  Sagen  nod)  ätoeimal ;  pm  le^tenmal  aber  toirb  ber  @f  fig 
tyrubär)nltd)  eingefod):. 

Wltlont  in  $tttfer  ehtittmadjett.  1  $funb  Melone,  1  ißfunb  Buder,  Zitronen: 
fd)ale,  Btmmt  unb  einige  ©rüde  eingemachter  ^ttgroer. 

S)ie  äftclone  toirb  borgerict)tet  unb  24  ©tunben  in  guten  (Sffig  gelegt.  S)ann 
nimmt  man  fie  t)eraus,  legt  fie  thtn  fo  lange  in  Bucfer,  fe&t  ben  alfo  entftanbenen 
Buderfaft  auf's  $euer,  fdjäumt  ir)n,  gibt  bas  ©etoür^  unb  bie  Melonen  hinein,  fodjjt 
foldje  barin  faum  jur  £älfte  meid),  ben  ©aft  ftarf  ein,  unb  füllt  es  erfaltet,  mit  bem 
Sngtoer  burd)|d)id)tet,  in  ein  ©las. 

^tttferprfeit.  3  $funb  ©urfen,  U  $funb  ^uefer,  £  Ouart  SBeineffig,  toeifce 
Sßfefferförner,  in  glatte  ©tüdd)en  gefd)nittener  Btmmt  unb  ein  paar  (BtMt  einge= 
mact)ter,  in  ©rmangelung  trodner^ngroer  gereinigt. 

Völlig  au§gemad)fene  grüne  ©urfen  (©d)langengurfen  ftnb  sunt  (5inmad)en  bm 
Sraubengurfen  r>or$usier)en)  merben  gefd)ält,  ber  Sänge  nacr)  burd)gefcr^nitten,  bie 
^erne  fammt  bem  Ottarf  mit  einem  filbernen  ßö'ffel  herausgenommen  unb  in  (BtMt 
gefebnitten,  gewogen  unb  gemafd)en. 

90^an  ftelle  biejelben  mit  geroöt)nlid)em  ©ffig  auf's  $euer,  laffe  fie  auffod)en, 
ablaufen  unb  gebe  fie  in  ben  mit  Bucfer  unb  ©emür^  fod)enben  SQBeineffig.  9^act)= 
bem  fie  einige  Minuten  barin  gefod)t  r)aben— roeict)  aber  bürfen  fie  nid)t  »erben — , 
lege  man  fie  in  ein  ©inmad)egla§,  fod)e  bie  S8rür)e  etroa^ein  unb  giefee  fie,  jraar  nid)t 
foebenb,  boct)  noc^  roarm  auf  bie  ©urfen.  $ia<$)  Verlauf  öon  4—8  Sagen  toirb  ber 
ßffig  nochmals  eingefoct)t  unb  fatt  auf  bie  ©urfen  gegoffen,  roeld)e§  nod)  einmal 
rt)teberr)ott  roerben  fann. 

hinten  ttt  ^ttrfer.  1  ^funb  kirnen,  1  ^5funb  Bnifer  unb  ein  fingerlang 
ge§  (BtM  eingemachten,  oftinbifd^en  ober  trodenen  ^ngtoer.  £)ie  SBirnen  loers 
oen  glatt  gefdjält,  mitten  burd)gefd)nitten,  Oom  Äerngepufe  befreit  unb  abge- 
i$üit.  Unterbefe  läutere  man  ben  Qudtv,  tr)ue  bie  SBirnett  nebft  bem  in  ©rüdd)en 
gei'ct)nittenen  ^ngtoer  hinein  unb  fod)e  fie  in  Dem  Buderfaft,  bis  fie  flar  geroorben 
finb,  toeid)  bürfen  fie  nict)t  toerben.  £)ann  lege  man  biefelben  in  ein  ©lag,  giefce 
ben  ©aft  falt  barüber,  foc^e  le^tercn  am  britten  Sage  ettoaS  ein,  unb  fülle  ir)n  falt 
auf  bit  $rüd)te.  3)a  nact^  einigen  Sagen  ber  ©aft  getoöfjnlid)  toieber  bünn  toirb 
unb  33irnen  leict)t  in  @är)rung  geraten,  fo  ift  ein  nochmaliges  2luffocr)en  beS  ©iifs 
tee  erforberlid). 

SBetfee  ötrtten  m  ^tttfer  trno  efflß  (fet)r  gut).  9  $funb  grud)t,  3  5j3funb 
Buder,  H  Ouart  SBeineifig,  Brmmt  unb  ©d)ule  einer  (Zitrone.    $)ie  kirnen  roer- 
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ben  glatt  gejdjält,  in  ber  üftttte  burcbgefdmitten,  nad^bem  ba§  Äerngeljäufe  entfernt, 
getoogen  unb  rajdj  in  falteS  2Baffer  geworfen,  bamit  fie  rect)t  roeifc  bleiben.  Unters 
Befj  jdjäume  man  3ucfer  unb  (Sffig,  lege  fo  biel  23irnen  hinein,  al§  neben  einanber 
liegen  tonnen,  gebe  ba§  ©eraürj  Jjinju  unb  focbe  fie  auf  lebhaftem  $euer,  bi§  fie  fidj 
gut  burdjftedjen  laffen.  2)ann  lege  man  fie  in  ein  ©la§  unb  gieße  btn  bicflid)  ein= 
gefönten  (Saft  barüber.    9^acr)  einigen  Sagen  mirb  ber  (Saft  nod)mat§  aufgefodjt. 

Serberifcew  aum&ersieren  öon  Sorten.  1  Sßf  unb  $erberit$en  mit 
ben  (Stielen,  1  $funb  B^cfer.  9ftan  lege  bie  ^rüdjte  in  ein  ©la§  unb  giefee  bm 
geläuterten  gucfer  abgefüblt  barüber,  roa§  nadj  einigen  Sagen,  noenn  ber  (Saft  noch- 
mals eingefodjt  ift,  toieberfjolt  tbirb. 

Cuitten  euiprmadjen.  1  ^funb  33irnquitten,  1  $funb  3uder,  ßimmt  unb 
einige  (Stüddjen  eingemacbten  Jngtoer. 

33irnquitten.  (Sie  werben  gut  abgerieben,  gejcfyält,  ber  Sänge  nad)  ein= 
mal  burd)gefd)nitten  unb  mit  ben  (Scalen  unb  bem  $ernget)äufe  in  2Baffer  beinahe 
gar,  bod)  ntd)t  meid)  gefod)t.  $)te  Äerne  geben  ben  Ouitten  eine  fdjöne  rorfje  $arbe. 
ä)ann  läfet  man  fie  auf  einem  (Einleger  abtröpfeln,  roäljrenb  man  ba§  Uebrige  nodj 
1  (Stunbe  fod)t,  buvd)  ein  (Sieb  fliegen  läßt  unb  bie  23rül)e  mit  bem  ,3U(^er  ^u§= 
fdjäumt.  hierauf  läfct  man  bie  Ouitten  in  bem  (Saft  bollenbs"  gar  fod)en,  legt  fie 
mit  (Stücfdjen  3tmmt  unb  Sngtoer  in  ein  @la§,  fod)t  bie  $8rübe  ftarf  ein  unb  giefet 
fie  nid)t  $u  fyt\%  über  bie  Ouitten.  3)er  (Saft  muß,  tüte  bei  allem  (Singemacbten,  bie 
%xüä)tt  bebecfen.  Siebt  man  an  bm  Ouitten  einen  ettoaS  fäuerlicr)en  ©eidnnacf,  fo 
füge  man  beim  Soeben  gu  1 $funb  berfelben  ben  (Saft  einer  guten  iaften  (Zitrone. 

Jm  2Inid)lu§  an  ba§  Kapitel  über  ba$  (Sinmadjen  bon  ^rücbten  u.  f.  m.  foll 
an  biefer  (Stelle  nur  Oon  ber  ßubereitung  bon  $rud)tgelee§  bie  Sftebe  fein, 
mä^renb  ber  ©  e  l  a  t  i  n  e  unb  2öeingelee§  an  anberer  (Stelle  gebaut  raer= 
ben  roirb. 

SoJjamtiSbeergelee  ift  eins*  ber  geroör)rtticr)ftert  $rud)tgelee'3  toeil  ber  (Saft  biefer 
$rüd)te  befonber§  gut  geliert,  roeftbalb  man  itjn  aud)  gern  p  anbern  paffenben 
§rud)tiäften  guje^t. 

dJlan  fod)t  ben  burdjgefeibten  (Saft  eben  reifer  Johannisbeeren  (ba  über^ 
reife  beeren  nid)t  fo  gut  gellern)  unb  fdjäumt  ah  bi§  er  flar  ift ;  fittrirt  bie  nodj 
ganj  ^eifee  Stoffe,  buvd)  einen  ßeinroanbfacf,  rübrt  fdmetl  ein  $funb  feingefiebten, 
toei^en  3ucfer  für  jebeS  -$tnt  (Saft  ein,  unb  fobalb  biefer  aufgelöst  ift,  füllt  man 
ba§  ©elee  in  paffenbe  ©efäße. 

^oöanniöbecraelce  nad)  $orfdjrift  ber  $rau  (S.  befonbers"  aud)  tu  empfehlen 
bei  £erftellung  größerer  Ouantitäten.  £)ie  JobauniSbeeren  merben  rein  gebftücft 
(ungemafc^en)  fammt  (Stengeln  in  einem  fteinernen  Sopf,  btnten  auf  bie  Ofenplatte 
geftellt;  nadjbem  fie  toarm  geroorben,  preffe  man  biefelben  burcb  ein  (Sieb  (Cullen- 
der)  filtrire  ben  (Saft  burc§  einen  au§  bünnftem  23aumroolIfroff  angefertigten  (Bad 
unb  tod)e  ben  (Saft  unter  forüoäbjenbem  33efc^äumen  30  Minuten,  nebme  1  $funb 
meinen  3ud'er  (granulated)  auf  je  1  $int  (Saft,  laffe  ben  3ucfer  mit  bem  sSaft 
nur  5  Minuten  aufföd)en,  ne^me  biejelben  Oom  ^euer  ah  unb  fülle  fofort  nac^ 
roentgen  Minuten  51bfüf)lung  in  ©täfer,  Saffenföpfe  :c.  2Benn  oollftänbig  abge= 
fü^lt,  lege  man  ein  <Stüd  in  ^ranntroein  getränfte§  meines  Rapier  auf  ba%  ©elee 
unb  berflebe  ba§  ©efäfe  mit  Rapier,    ©rbbeeren  be^anbelt  man  ebenfo. 

^imbeers@elee  mirb  gerob'bnlid)  bereitet,  mit  3uf<4  bon  tttva  %  Jobanni§= 
beeren,  roobureb  bie  (Sonfiftenj  beffelben  befonber§  gut  mirb. 

Stfjtoar^e  3o^mtt§beemt  boerben  in  berfelben  2öeife  be^anbelt  unb  geben  ein 
bortrefftid)e§  ©elee.  ^acb,  Angabe  bon  3)abibi§  ^od)bucb  bebürfen  bie  fd^mar^en 
nur  b>lb  fo  biel  guätt  al§  bie  rotben  Jobannisbeeren. 

5(et)fel5®elee.  ?fJlan  fdineibetgute,  reife  Slepfel  in  bünne  (Scheiben,  gie§t  fo 
biel  2öaffer  ba^u,  ba%  fie  babon  htbtdt  finb  unb  foebt  fie  jugebeeft  langiam  meic^; 
gie^t  ben  ©aft  au§,  fet|t  ibn  burd)  unb  foebt  bann,  mit  1  $funb  3uder  auf  ba$ 
q^tnt  (Saft,  su  ©elee. 

(£ralml)fels©e(ee"  unb  Outtten=@etee  mirb  ebenfo  bereitet. 
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©0öellieer*©clfe.  3u  jebem  «ßfunbe  (Saft  1  $funb  3urfer.  Hftan  nimmt  bte 
Vogelbeeren,  Wenn  fie  il)r  fdwueS  frtfdjeS  dlot$  erhalten  unb  nodj  tyren  öotten  (Saft 
baben.  üftefclig  geworbene  beeren  ftnb  311m  ©elee  imtauglidj,  inbem  eS  bann  feine 
fteftigfeit  erhält.  3Me  beeren  Serben  Don  ben  (Stielen  geftreift,  fparfam  mit  2Ba)= 
fcr  bebect't,  fo  lange  gefodjt,  bis  benfelben  (Saft  unb  ßraft  endogen  ift.  £)aun 
Wirb  bte  §8rü§e  fein  burdjgefiebt,  gewogen  unb  mit  bem  bemerften  ßucfer  eingebt, 
bi§  eine  SjSrobe  feft  geworben  ift. 

Cu?tteu5®clee.  SMe  (Scalen  unb  Äernfjäufer  ber  Cuitten  fann  man  $u 
ei  item  guten  ©elee  benutzen.  dJlan  fodbt  fte  mit  2öaffcr  eine  3eitlang  unb  fluttet 
fte  auf  ein  iSieb.  1  Quart  abgelaufenes  SBaffer  gu  1  $funb  3"cfer,  Wirb  mit  bem 
geläuterten  3ud*er  £  (Stunbe  gefod)t,  gejd)äumt  unb  in  ©läfer   gefüllt. 

$lad))te$tnbt  SBorfdjrtften  entnehmen  wir  2)r.  8.  ^lentfe'S  fdjä&barem 
2Berfe:  „£  au  §  r  e$  ep  t  e." 

iyntäjifäfie.  Sh'e  (Säfte  ber  aromatifdjen,  eblen  ©artenfrüdjte  fudjt  man 
fünftlid)  auf  berfctnebene  SBeife  3U  conferötren  unb  auf  längere  3eit  faltbar  3U 
mad)en,  um  bamit  fufjlenbe  ©eträ'nfe,  ©elee'S,  ©efrorneS  u.  f.  W.  bereiten  31t  fönnen, 
3U  einer  ßtit,  in  welcher  bie^rücbte  gelber  nid)t  3U  Ijaben  ftnb.  Je  nad)  bem  gtiotät 
u.  f.  W.  ift  bte  Bereitungsart  berfdjteben. 

Um  foldje  gfrucbtfäfte  nnriermifcbt  aufzubewahren,  gerfleinert  man  bte  auSer= 
lefenen  $rüd)re,  läfet  fie  an  einem  mäfcig  Warmen  Orte  fielen,  bannt  fidj  ber  (Saft 
abfd^eibet,  prejgtbamt  burdj  reine  ßeinWanb,  läßt  ben  (Saft  einigemal  auf  bem^euer 
leidet  auf^aütn,  wäbrenb  bem  man  ilm  abfdjäumt,  fetljit  burd)  ßeinWanb  unb  füllt 
bann  auf  gut  erwärmte  $lajd)en,  bte  man  wof)lberforft  an  einem  füllen  Orte  auf= 
red)tftet)enb  aufbewahrt. 

2Benn  man  ben  (Saft  10  beift  al§  möglidj  in  gflafdjen  fußt  unb  bann  in  jebe 
$lafd)e  auf  bm  fy'wn  (Saft  ein  fleineS  (Stücf  reineS,  gerucblofeS  (ftcarinfreieS) 
$arafftn  bringt,  fo  [djmtlgt  bieS  unb  hilbd  eine  für  ßuft  unburdjbrmgltdje  <Sdmi3= 
becfe,  ober  füllt  man  bm  woljlgereinigten  $frud)tfaft  auf  $lafd)en,  er^itjt  bann  biefe, 
im  SBaffer  ftefjenb,  auf  ben  (Siebepunft  unb  berforft  bann  fdjnetl,  Wie  beim  (§in= 
machen  ber  grüßte,  wirb  man  fieser  ein  gutes  Stefultat  erzielen. 

drbfceerfaft  für  Traufe.  (S)eutfd&e§  Sfteaept.)  1£  ßiter  red&t  reife  2Balberb= 
beeren,  1  $funb  3ucfer. 

Man  fodje  ben  sjuefer  ju  einem  perlenben  (Sprup,  lege  bte  ©rbbeeren  hinein, 
rubre  fie  mit  einem  filbernen  ßöffel  bermtfam  bureb  ben  3uderfaft,  obne  fie  3U  $er= 
brücfen,  unb  laffe  fte  I^eif}  Werben,  niebt  fodjen.  SUSbann  fpanne  man  ein  leinenes 
Studj,  Welches  aber  öorber  in  frifebem  ^ßaffer  auSgefoc^t  fein  muft,  über  eine  (Schale 
tion  ^oraellan  unb  febütte  baS  @ange  barauf,  bamit  ber  (Saft  burdjftte§t.  ©ie  @rb= 
beeren  bürfen  Weber  geprejgt  noeb  gerrübrt  Werben,  böcbftenS  barf  man  mit  bem  $in; 
ger  auf  baS  Xud)  tippen.  9^cad)bem  ber  @aft  erfaltet  ift,  Wirb  er  Oom  SBobenfafc 
abgegoff en  unb  in  fleine  balbe  ftlaf dfoen  ober  ©läf er  gefüllt.  3i  ßiter  ©rbbeeren  liefern 
f  ßiter  (Saft,  ber  in  Äranf^eiten,  befonberS  29ruftleibenben  t^eelöffelWeife  gege= 
ben,  au^erorbentlidl  fjeitfam  unb  erquidenb  ift.  S)te  ©rbbeeren  ftnb  erfaltet  ein 
WoblfdlmedenbeS  (Sompote.  Slucb  fann  man  fie  in  @läfern  bis  ?ur  3eit,  Wo  eS 
Johannisbeeren  unb  Himbeeren  giebt,  aufbewahren  unb  bann  mit  biefen  ^rücbten 
3U  gleiten  Steilen  gu  einer  3JJarmelabe  einfodjen,  W03U  bann  auf  3  Sßfunb  ber 
frifeben  ^rücbte  2  g5funb  3«cfer  genommen  Werben. 

$rutf)tforu)je  ftnb  mit  3ucfer  üerfe^te,  meift  bamit  etngefoebte  ftrudjtfä'fte. 
SD^an  \t%t  nämlid)  sur  Bereitung  biefer  @prupe  auf  1  $funb  frifcbgepreBten  Saft 
2  bis  3  $funb  3uder,  fodt)t  Oorfid)tig  unb  f djä'umt,  bis  ber  (Sprup  flar  ift.  unb  einen 
febwacben  $aben  gie^t;  bann  füllt  man  benfelben,  naebbem  er  bura^gefeibt,  auf 
fleine  ^'fafeben,  bte  man  gut  berfdjlie&t  unb  gut  aufbewahrt. 

3)ti'.  fo  bereiteten  ftrucbtfprupe  galten  fieb  $War  beffer  als  bte  ©aftiprupe,  aber 
fyahtn  burcb,auS  niebt  me^r  ben  lieblicben,  frifeben  ©efebmaef  ber  $rüd)te.  ©a  bk* 
[er  gam  kfonberS  bureb  baS  Äod)en  (Sdjaben  leibet,  fo  fann  man  auf  eine  einfachere 
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Sßeife  or)ne  ßodjen,  namentlich)  au§  ben  ebleren  $rüd)ten  (Wie  2lnana§,  (Srbbeeren, 
Himbeeren  u.  bgl.)  einen  $rud)tfprup  bereiten,  ber  in  natürlicher  SBetfe  ba§  eble 
§rud)taroma  bema^rt. 

%Jlan  bringt  nämlid)  bie  Seeren,  ober  bie  in  bünne  ©Reiben  gerfctjnitterten 
$rüd)te  in  ein  paffenbe§  ©efäß  unb  giebt  jWifdjen  eine  bünne  Sage  berjelben  eine 
ßage  pulberifirten,  meinen  Qudtx  unb  fteßt  bann  ba§  ©efäß  über  Ocactjt  in  einen 
Äe'iler.  2lm  näd)ften  £age  fyat  fid)  ber  3uder  in  bem  $rud)tjafte  aufgelöft  unb 
bilbet  mit  bemfelben  einen  (Sprup.  9ftan  fluttet  bie  $rücr)te  auf  einen  (Sieb,  um 
ben  (Sprup  ablaufen  ju  taffen,  or)ne  bie  grüßte  311  treffen.  3Iuf  1 $funb  $rucr)t 
nimmt  man  faft  ba§  boppdtz  ®ewid)t  3"der. 

%v\tü)U%8>eine,  @?fiöe  it+ 

2Baö  ötelfad)  bie  $rud)twctne  mit  Sfted)t  in  9D?tßcrebit  bringen  muß,  ift  bie  große 
(Sorgtofigfeit  unb  ^ad)(äifigfeit,  mit  ber  biefelben  bon  Sielen  t)ergeftellt  werben; 
balbreife  $rüd)te  3.  S.  in  jdjmu^igen  ©efäßen  »erarbeitet,  mit  fdpledjtem  3^der 
tierfe&t,  einer  berfet)rten  ©äfyrung  unterworfen  je,  fönnen  freiließ  unter  reinen 
Ümftänbcn  einen  guten  SBetn  tiefern.  2öitl  man  aber  einen  guten  $rucr)tWein 
bereiten,  fo  bürfen  in  ^olgenbem  bie  .Ipauprpunfte  liegen: 

9ftan  berwenbe  nur  üollfommen  reife  ^früdjte,  Wo  möglid)  ber  beften  (Sorte,  lefe 
alle  Blätter,  (Stiele,  Unreinigt'eiten  u.  f.  W.  forgfältig  au§,  roett  äße  btefe  SDinge 
bem  aÖBetrte  einen  unangenehmen  Setgefcrjmad  geben,  wäbrenb  nur  bie  bollfommen 
reifen  ^rücfjte  ba§  angenehme  Siroma  r)aben.  Sitte  ©efäße  u.  f.  W.,  bie  man 
anWenbet,  muffen  bon  ^olj  unb  auf  ba§  forgfältigfte  gereinigt  fein.  %hx  geWölm= 
lidj  nebme  man  nur  guten,  meinen  3uder;  au3nar)m§Weife  nimmt  man  bie  beffere 
gelbe  (Sorte,  Wenn  man  feurige,  ben  (SübWeinen  äljnltcöe  3Beine  machen  miß. 
©benfo  berwenbe  man  nur  gan^  reine§,  Weid)e§  2Baffer.  äftan  arbeite  jorgfam  unb 
or)ne  lange  Unterbrechung,  bamit  ber  (Saft  triebt  in  (Sffiggä&rung  übergebe,  noer)  et)e 
er  in'S  $aß  fommt. 

3Me  $rüd)te  Werben  mit  einer  ptgernen  $eule  jerftampft  unb,  Wenn  fie  fer)r 
faftig  finb,  al§batb  ausgepreßt,  ober  man  gießt  bei  mannen  ^rücrjren,  bie  weniger 
faftig  finb,  Wie  (Stachelbeeren,  Brombeeren  :c,  naef;  bem  3etftambfen  eine  fteine 
Portion  SBaffer  barüber,  unb  läßt  biefen  Srei,  unter  gelegentlicr)emÜmrül)ren,  etwa 
24  (Stunben  lang  3ugebedt  fielen,  fo  baß  fidj  eine  gelinbc  @är)rung  in  bemfelben  ent= 
Widelt,  woburet)  man  beim  ^reffen  ben  (Saft  leichter  unb  in  größerer  Oftenge  errjätt. 
£)en  fo  gewonnenen  (Saft  mifd)t  man  mit  einer  entfpred)enben  Sftenge  2öaffer§,  töft 
ben^uder  auf  unb  bringt  il)n  al§batb  in  ein  reine§  $aß,  Worauf  man  benfelben  an 
einem  paffenben  $ta£e  ber  ©äljrung  überläßt. 

2Ba§  nun  baZ  Serbältniß  ber  §rüd)te,  be§  2öaffer§  unb  be§  £uäex§  für  ben 
beabfidjtigten  2Bein  betrifft,  fo  gilt  at§  Sieget,  ba^  man  bem  9Q?aaße  nad)  fo  biel 
guten  3Bein  machen  fann,  al§  man  $rüd)te  nimmt,  meift  aud)  nod)  merjr;  nur  ift 
e§  Oon  größter  2ßtd)tig!eit,  baß  ber  ^uderfatj  im  ridjtigen  Ser^üttniß  31t  benberWen^ 
beten  $rücrjten  fte^t  unb  p  ber  ganjen  ^lüffigfeit.  3)ie  alt^erfömmlidie  Formel: 
man  ne^me  1  Ouart  (Saft,  3  Öuart  3Baffer  unb  3  $funb  3"^^r/  S^bt  meiften§  ein 
fe^rfc^tediteS^efuttat. 

Um  bem  2Bein  bie  nötige  (Stärfe  ju  geben,  ift  ein  3itderpia£  bon  2J  $funb 
auf  bk  ©aßone  im  ©amen  genügenb ;  will  man  ben  2Bein  ntd)t  lange  liegen  laf= 
fen,  fonbern  balb  berbraudjen,  finb  fd)on  2  ^3funb  boßfommen  genug;  be§rjalb  gilt 
at§  Siegel:  man  nimmt  meljr  3^cfer  (unb  bann  and)  mefjr  §rüctjte),  Wenn  man 
bnxd)  me^rjäbrige§  ßagern  einen  fcl)Weren  ßtqueurwein  ^aben  Will,  aber  biel  Weni= 
ger  3uder,  Wenn  man  einen  leichten  unb  Balb  fertigen  2Sein  Wünfc^t. 

£)ie  gWedmäßigfte  unb  am  Wenigften  müt)famfte  9ftetl)obe  ift  fotgenbe:  Waü) 
bem  3erftat^pfen  ber  ^rücrjte  laßt  man  btn  (Saft  berfelben  abfließen  ofjne  gu  pref= 
fen,  unb  Wäfd)t  bann  bie  jerftampften  ^rüc^te  nod)  wieber^olt  mit  bem  2Baffer  au§, 
Wa§  man  p^ufe^en  §at.  ffllan  filtrirt  bm  2öafferau§pg  bto§  buretj  ein  paffenbe§ 
Xntf)  ober  bgl.,  ol)ne  bk  ^üdftänbe  %u  preffen ;  buret)  ba$  2lu§preffen,  namentlict) 
ba%  gewö^nlic^  ftarfe  2tu§preffen  ber  ^rüc^te,  erplt  man  biele  raur)e  Seftanbttjeile 
in  ben  S&etn,  Weld)e  ben  Fruchtweinen  fo  oft  btn  wiberwärtigen  Seigefcbmad  geben. 
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3n  23egug  auf  btc  ©äfjrung  berrfd)t  nod)  ein  großer  Streunt.  Um  guten  2Bein 
ju  erhalten,  meinen  nämtid)  SBiele,  muffe  bcr  ©d)aum  oben  jum  ©punblod)  f)erau§; 
gäfyren— „ber  3Sein  reinigt  fid)  fo" — bie  SOBaWett  aber  ift,  ba\$  fid)  ber  $8tin  Icidjt 
ftarf  berunreinigt,  Wenn  er  311m  $affe  l)erau§gäljrt,  benn  bie  ^cfcntr)cilcr)en  :c. 
fetjen  fid)  um  baS  ©punblod)  feft,  fangen  bort  an  gu  fdjimmeln,  e§  bitbet  fid)  neben; 
bei  bäufig  aud)  ©fftg,  unb  fo  l)at  man  e§  biefer  bereiteten,  gang  ungwedmäßigen 
©a'§rung§met§obe  gu  berbanfen,  wenn  man  fd)tießtid)jinen  fd)led)ten  SBetn  erhält. 
Üftan  fülle  baber  ba$  $aß  anfangt  niemals  6t§  gum  ©öunblodj  botl,  fonbern  taffe 
nod)  3  bio  4  Ringer  breit  9?aum,  fo  bai$  bcr  Säßein  felbft  hä  ftürmifcfjer  ©ät)rung 
nid)t  übergäbren  fann;  ben  ©punb  felber  lege  mau  berfeljrt  auf  ober  hebtdt  baZ 
©punblod)  mit  einem  paffenben  ©rein  ober  sörettdjen. 

dlad)  etwa  8  Sagen  beginnt  bie  ©.ifjrung  ruhiger  gu  werben,  unb  man  fann 
bon  nun  an  ba§  gaß  nad)  unb  nad)  boller  füllen  unb  gWar  mit  ßurferwaffer,  | 
g>funb  guefer  auf  1  (Ballone  ©affer,  roeldie?  man  in  berfdjiebcnen  3wiicr)enräumen 
gugießt.  ©0  fülle  man  ba%  $aß  ctHmälig  gang  botl  unb  fd)lage  nun  aud)  ben 
©punb  fefter  ein.  $n  einigen  28od)en  ift  bann  bie  £aubtgcdjrung  giemtid)  beenbet, 
£efe  unb  Unreintgfeiten  ftnfen  meljr  unb  mel)r  gu  33oben,  fo  baß  man  ben  Söein 
©übe  (September  ober  im  Oftober  flar  abgießen  fann. 

£)a3  2lbgicfjen  be§  ftaren  28eine3  nad)  beenbigter  £>aubtgäf)rung  unterlaffe  man 
niemals ;  benn  ie  bätber  ber  2öein  bon  bem  Sobenfafce  fommt,  befto  beffer.  23ei 
biejem  erften  2IBgier)en  nun  fann  man,  roenn  nötr)ig,  ben  33Betn  nod)  jer)r  gut  corrt- 
giren;  finbet  man  if)n  g.  33.  gu  ftarf  fauer,  Weit  bie  $rüd)te  berrjättnißmäßig  gu 
biet  (Saure  Ratten,  10  fann  man  it)n  burd)  £ufafc  bon  ßud'erWaffer  mitber  machen; 
follte  er  bagegen  nidjt  fauer  genug  fein,  fo  würbe  man  gereinigte  SOBeinfteinfäure  in 
SBaffer  aufgelöft  gufetjen. 

SRadjbem  man  ben  abgezogenen  2Bein  Wieber  in  ein  reine§  $aß  gebraebt  bat, 
muß  man  nun  bas  ?yaß  nidjt  bto§  fpunbbotl  galten,  burd)  geitWeiligeS  Slufjüllen, 
fonbern  man  muß  ben  ©punb  jefct  aud)  ftetS  feft  einfct)tagen,  um  ben  Betritt  ber 
ßuft  abgubaften. 

©0  läßt  man  ben  3Bein  liegen  bi§  gum  nadjften  $rülj|al)r,  Wo  man  leichtere 
©orten  für  ben  atsbatbigen  ©ebraud)  fofort  auf  $lafd)en  gießen  fann,  bie  man 
wäljrenb  be§  ©ommerS  im  Heller  aufrecht  aufteilt,  ©diroerere  SBeine  aber,  bie 
man  länger  liegen  taffen  Witt,  giefjt  man  gum  gWeiten  SJeale  auf  ein  reine§  $aß, 
fyalt  fie  btn  ©ommer  über  beftänbig  fpunbooll  burd)  auffüllen  mit  berfelben  2öein- 
forte.  £)iefe  SBeine  erhalten  bann  in  ber  langfamen  ßagergät)rung  erft  tr)re  befon= 
bere  ©üte.  ©0  lange  man  ben  2Bein  in  Raffern  f)ält,  fottte  man  tt)n  iebcS  ^abr  1 
bi§  2  SD^at  auf  3  Dceue  abgießen,  am  gwecfmäßigften  auf  fleine  $äßd)en,  bie  man 
alle  paar  2öod)en  mit  bemjelben  25kine  auffüllt,  bi§  man  gute^t  ben  gang  fertigen 
SBein  auf  ^faidjen  giebt. 

©ct)ließlicr)  fei  nod)  bemerft,  ba^  man  burd)  0}eifd)ung  berfdjiebener  @arten= 
früdjte  gteid)falls  fet)r  gute  unb  fd)matft)afte  SBeine  l)erftellen  fann. 

Soljamuö&ecrwebt  wirb  wot)f  meiften§  für  gkibatconfum  ^ergeftellt  unb  bcr= 
faf)rt  man  babei  genau  Wie  oben  angegeben. 

ßrböecrcimieut.  S)ie  (Srbbeeren  geben  einen  au§gegeid)neten  2Bein ;  ba$  feine, 
Iieblict)e  (Srbbeer=3troma  beräubert  fid)  im  Saufe  ber  ©äljrung  freilid)  fet)r,  ailtin  e§ 
entwirfett  fid)  bafür  ein  eigentümlich^,  angenel)me§  2lroma,  Wie  e§  bie  füblicfjen 
ftarfen  2öeine  bahtn.—$ln  3uder  genügen  2i  ^funb  auf  febe  ©allone  be§  mit  2Baf= 
fer  au§gegogenen  ©afte£;  allein  e§  ift  beffer  3  ^3funb  Qndtv  gu  nehmen  für  bie  ®aU 
tone  glüffigfeit,  Wenn  man  ben  2Bein  mehrere  ^aljre  liegen  laffen  fann,  um  fo 
einen  bollenbeten  feurigen  SBein  gu  t)aben. 

Srcmbcernietu.  ©ute,  bollfommen  reife  ©rombeeren  Werben  gerftampft,  unb 
auf  jebe  ©allone  ber  beeren  1  Ouart  f  od)enb  2Baffer  gugefe^t.  liefen  39ret  läßt  man 
ungefähr  24  ©tunben  ftet)en,  it)n  gelegentlid)  gut  umrüt)renb ;  man  preßt  bann  ben 
©aft  auä,  löft  in  jeber  ©allone  beffetben  2^3funb  £iufer,  bringt  tt)n  in  ein  paffenbeS 
^aß  unb  bcf)anbdt  il)n  Weiter,  Wie  oben  angegeben. 

Starfjelbeertoeht.  ^Jlan  gerftampfe  portionenWetfe  böllig  reife  ©tacrjelbeeren 
unb  übergieße  fie  mit  einer  gleichen  3Jeenge  SBaffer  in  einer  paffenben  Äufe,  bie  man 
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mit  ßeinroanb  unb  einem  paffenben  £>ccfel  ober  SBvett  berbedt.  SMefe  äflaffe  rübrt 
man  täptid)  mehrmals  gut  um,  läfjt  btefelbe  1  ober  2  £age  gäljren  unb  jiefjt  bann 
bic  jjflüiftgfeit  ab,  prefet  ben  JRücfftanb  unb  feilet  alles  burd)  §laneü.  9D?an  roenbet 
nod)  mein-  SDBaffer  an,  roenn  bie  (Stadjelbeeren  jebr  fauer  finb.  üKan  nimmt  2 
ifefunb  feinen  roeifeen  3urfer  auf  bie  (Ballone. 

Stnrfjcüiffvsß^amjjapfr.  Man  öerfäjrt  inte  beim  2Bcin,  nimmt  aber  3  anstatt 
2  ^funb  3utfer.  ffllan  jiefjt  ben  2ßein  junädjft  im  (September  bon  feiner  £cfe  in 
ein  boUf'ommen  reines  gajj,  bas  jdjroad)  gefdjroefelt,  bann  aber  mit  ettoas  ßognac 
gut  ausgeroaidjen  rourbe.  ©ut  ift  es,  roenn  man  bor  bem  absieben  ben  2Beiu 
jdjönt,  b.  f).  ein  roentg  &auienblafe  in  Sßetn  (am  beften  mit  Keinem  (Sognac~3u fa!) 
aufgelöft  sufetjt  uno  einige  iage  roartet,  bamit  fid)  atleUnreinigfctten  nieberfebtagen 
fönnen.  ©übe  Stfouem&er  roteberbolt  man  bas  Rieben  auf  ein  reines  $a&,  meines 
man  inbeffeu  nid)t  fd)ir>efelt,  aber  rnofjt  roieber  mit  (Sognac  ausfpült.  %m  näd)ften 
Januar  ober  gebruar  alebann,  bei  fairem  Haren  fetter,  gier)t  man  ben  Haren 
2Bein  auf  ^taferjen;  in  jebe  $lafd]e  giefjt  man  borljer  eine  Keine  Portion  bes  f.  g. 
ßiqueur,  füllt  fte  bann  unb  bevfd)lierjt  fic  gut. 

%i\x  bie  £>ausfabrifation  bes  ßljampagners  ift  es  rätl)lid)er,  fid)  eine  Slnja^t 
$lafd)en  (namcutltd)  ^>albe  unb  biertets  @l)ampagner=$lafcl)en)  mit  ben  befannten 
S)ral)tr)afen  berieben  su  laffen,  bic  Ijäufig  sunt  Sßerfd^tufe  ber  902ineralruaffer  ber^ 
roenbet  werben;  mit  biefen  $afen  fann  mau  bie  $-lafd)en  in  fürjeftcr  ßeit  jdjttefjcn 
unb  öffnen.  &a  inbeffeu  felbft  unter  biefen  -Ipafen  bk  $orfe  fid)  zuweilen  beben, 
fo  fann  man  ben  Sßerfdjlufs  febr  baltbar  ntadjen,  roenn  jebesmal  auf  ben  Rovt  ein 
paffenbes  4edigcs  23rettcr)en  3.  23.  bon  Gigarrenfiften  u.  Sgl.  legt  unb  über  btefes 
bann  ben  Qahn  siebt. 

Stqueur  3um3uißÖ  bereitet  mau  aus  etroa  18  Steilen  (Sanbis,  15  Steilen  Sffiein, 
1  £r)eil  gutem  (Sognac  unb  filtrirt  il)n  burd)  3eu9-  ^a$  belieben  nimmt  man 
nad)l)er  ju  jeber  $tafdje  etroa  ben  }  Zfyit  Stqueur. 

SBciu  an*  Srnubeit.  £üe  ^Bereitung  unb  SBeljanblung  berfelben  roäbrenb  ber 
©äfjrung  ift  bieielbe  rote  bei  ben  anberen  $urd)troeinen.  äftan  befolge  jebod)  nodj 
folgenbe  Regeln : 

'SJlan  mifcfye  nid)t  ro  e  i  fc  e  unb  r  o  t  b  e  Trauben  burdjeinanber,  roenn  aueb 
berfd)iebene  ©orten  beri'elben. 

2)as  urfprünglidje  treffen  ber  Trauben  (roobei  immer  nod)  üiel  (Saft  in 
ben  (Sd)alen  gurüdbleibt)  ift  meifr  längft  bei  ber  2öeinfabrifation  aufgegeben  roor= 
ben;  bielmeljr  läßt  man  bm  (Saft  üon  ben  serftampften  beeren  abfliegen  unb 
roäfcbt  bann  bie  £refter  roieberf)olt  mit  f  r  i  f  ä)  e  m  Sßaffer  aus,  rooburd)  man  bie 
legten  (Safttl)eild)cn  crljälr. 

Sie  retfften  Trauben  geben  im  @ansen  auef)  ben  beften  28ein,  roenn 
es  fef)r  eble  Trauben  mit  milbem  unb  angenehmem  Stroma  finb.  Sraubenforten 
bagegen,  meiere  ein  fo  reid)licbes  Slroma  baben,  ba$  es  unangenehm  roirb,  geben 
befferen  2öein,  roenn  fie  nierjt  oöllig  reif  finb,  roeit  bann  ibr  2troma  noeb,  nic^t  fo 
ftarf  entroidelt  ift.  30Zan  mu^  um  fo  mebr  3ncfern)affer  sufc^en,  je  faurer  unb 
unreifer  bieXrauben  finb. 

S)a  es  fiel)  barum  Rubelt,  einen  angenehmen  unb  trinf Baren  SBein  ju  erbalten, 
ber  niebt  p  fauer  unb  nid)t  ju  mürj^aft  ift,  fo  fann  man  ben  etroaigen  äftängeln 
aud)  fpäter  noeb  abhelfen,  b.  J.  man  fann  ben  2Bein  corrigiren,  unb  roenn  man  ibn 
beim  erften  absieben  nod)  au  fauer  finbet,  bann  nocl)  bie  nötljige  Stenge  Buderroaffer 
äuje^en. 

(Sollte  man  aufcerorbentlidj  gute  unb  reife,  gans  Oor^üglicbe  Trauben  f)abtn  unb 
maebt  bann  baraus,  gunäd^ft  obne  allen  3ufa£,  einen  2öein,  fo  mürbe  man  einen 
Sftaturroein  erbalten,  roie  er  bielleicbt  aueb  in  ©eutfcblanb  guroeilen  nod)  gemad?*- 
mirb,  unter  bem  tarnen  (5abinet=3Sein  für  gefrönte  Häupter  u.  bergl.,  aber  rote  er 
nie  unb  nimmer  in  ben  feanbd  fommt. 

©iber.  S)er  toaljre  Siber  ift  jebenfalls  ein  rooblfcbmedenbes,  unb  Oernünftig 
genoffen,  aueb  gefunbes  ©etranf .  ßeiber  roirb  meiftens  nod)  nid)t  bie  gel)örige  (Sorg; 
f alt  auf  bie  Bereitung  bes  2fyf elroeines  berroenbet.  %nv  bie  Sarftellung  eines  guten 
©ibers  möchten  3unäd)ft  folgenbe  fünfte  ju  empfehlen  fein: 
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yjlan  neljme  nicfjt  auf  einmal  reifes  unb  unreifes  Obft  öon  ben  Räumen  gufam= 
men,  fonbern  öon  ber  .Seit  an,  roo  ba§  Obft  gu  reifen  beginnt,  famntle  man  alle 
2 — 3  Sage  nur  baeSjcnige  ein,  tt>elcr)e§  fdjon  bei  mäßigem  ©djüttetn  Oon  ben  Räumen 
fällt.  Sie  fatlenben  Slepfel  fd>ü^e  man  fo  öiel  man  fann  bor  33efd)äbigung,  bureb 
Unterbreiten  eines  ©trobtager§  u.  f.  ro.  £)a§  unreif  abfaßenbe,  fotoie  ba§  fd)on 
angefaulte  ober  fonfttoie  befd)äbigte  Obft,  fonbere  man  ah. 

2)a3  auslieferte,  gefunbe  unb  reife  Obft,  fcr)tdbte  man  im  freien  an  abjdjüffigen, 
ftrobbebed'ten  ©teilen,  in  Raufen  fo  lange  auf,  al§  e§  obne  grofce  ©efaljr  gefcbeljen 
fann,  um  baffelbe  bem  9cacbreifen  su  überlaffen.  @rft  bureb  btefeS  3  big  4  2Bocf)en 
bauernbe  Sägern,  an  einem  luftigen,  aber  üor  $roft  gefd&üljtem  Orte,  erhält  ba§ 
Obft  feine  ootle  2lu§bilbung  unb  feine  roetnige  SBefdjaffenljeir. 

ffllan  miiebe  nur  SXepfetforten  gufammen,  bie  in  berfelben  (5podr)e  gereift  finb, 
alfo  öon  Sluguft  unb  September,  üon  October  unb  Dfoüember,  öon  £)egember  unb 
Januar,  ^ebe  biefer  klaffen  enthält  roieber  (Sorten,  bie  öerfdjieben  finb,  nadj  iljrem 
©efebmaef:  fte  finb  fauer,  füfj  ober  bitter  unb  ber  (Siber  berfelben  für  fidj,  geigt  fe^r 
roefenrlicbe  95erfct)iebenr)eiten.  £)ie  fauren  2lepfel  liefern,  Wegen  tr)reg  geringen 
3ucfergebalre§,  gu  Wenig  Sllfobot,  ber  (Siber  fyat  alfo  Wenig  ^raft,  ift  mcr)t  fet)r 
angenehm,  r)ätt  ftdfc)  nidjt  febr  lange  unb  Wirb  leicht  fdbrDarj.  £)ie  f  ü  %  e  n  Slepfet 
geben  weniger  (Saft,  at§bie  fauren,  ber  ©tber  baüon  aber  ift  ftärferunb  angenehmer, 
läßt  fiel)  in  #laid)en  aufbewahren,  nimmt  aber  teid)t  einen  bittern  ©efdjmacf  an. 
SMe  b  i  tt  e r n  2fe$>fel  geben  ben  ftärfften  ©iber,  ber  fid)  lange  galten  lä'fjt,  aber  ntdjt 
fo  liebltcb  ift,  al§  ber  üon  fiifjen  Siebfein.  2lu3  biefem  ©runbe  fucfje  man  bnrd> 
gWecfmätiiae  3ttiicr}ung  ber  berfdjtebenen  Varietäten,  bie  ©üte  be§  ßiber§  gu  üermefj= 
ren.  gotgeube  SÖttfcgung  ift  in  ^ranfreieb  febr  gebräud)tid) :  1  £t)eil  ©auers 
ä  p  f  e  l,  2  £r,eite  ©  ü  £  ä  p  f  e  l  unb  2  Steile  #  i  1 1  e  r  ä  p  f  e  l. 

9ftan  nebme  reife,  aber  rticf)t  gu  reife  $rüd)te.  30^an  r;iite  fid)  balier,  wie 
mand)e  Obftgücbter  au§  unfluger  ©ewinnfuebt  tr;un,  angefaulte  $rüd)te  mit  gefmu 
ben  su  preffen.    ©ben  fo  roenig  foll  man  gefrorene  äepfet  gu  (Siber  benutzen. 

£)a  bk  SBtrn  en  burcbWeg  garter  unb  füjger  al§  bie^lepfel  finb,  unb  ^ugteid^ 
aueb  weniger  ©äure  al§  biefe  entbatten,  fo  ift  e3  fet)r  rättjlicf;  beibe  Obftarten 
gemiidjt  gur  (Siberbereitung  gu  öerwenben. 

©efäfte  unb  2öerfgeuge  follten  g  r  ü  n  b  l  i  dj  gereinigt  fein.  @  t  f  e  n  unb  fon= 
ftige  Metalle  bürfen  in  feiner  2Beiie  mit  bem  Obftbrei  in  33erübrung  fommeu. 
£)iefe3  Wirb  öon  üielen  (Stbcrfabrtfanten  in  beioubere  ©ätyrbütten  gebracht,  bie  man 
bamit  bi§  txroa  6  Boü  anfüllt.  2htf  btn  Obftbrei  wirb  erft  ein  bureblöcberter  ©euf; 
boben  befeftigt  unb  barauf  bie  ©äbrbüttc  mit  bem  £)ecfel,  in  metcljem  eine  ®ai)r= 
rö^re  eingefeft  ift,  atebalb  luftbidjt  oerfcbloffen. 

SSäbrenb  ber  ©äbrung  fteigt  ber  sDloft  über  bie  bureb  ben  ©enf boben  nieber; 
gehaltenen  Sreber,  fo  ba%  ein  ßuft.jutritt  an  biefelben  unmöglich  ift  unb  fomit  eine 
©fftgfäure  unb  ©cbimmelbttbung  oermieben  roirb,  bie  Ietcr)t  eintreten  fann,  roeun 
ber  Obftbrei  ber  ßuft  frei  au§ge4*e^t  ift. 

©onft  ftellt  man  ben  Obftbrei  in  offene,  paffenbe  ©efäfee,  unb  rürjrt  i^n  iüiir)= 
renb  ber  näcbften  24  ©tunben  roiebe4olt  um  ober  bi§  bie  gange  2Raffe  eine  rotbe 
Färbung  geigt. 

3fcacbbem  man  al§bann  ben  Obftfaft  bureb  ^reffen  geroonnen  §ai,  bringe  man 
ifm  niebt  gleicb  gu  ^affe,  fonbern  fetr)e  ib^n  bnxd)  ein  grobe§  ßeintueb  unb  laffe  ibn 
in  tt)o!)lgereinigten,  aufregt  ftebenben  ©tänbern  toenigften§  einen  Sag  bebeeft  [leben, 
bamit  fid)  ber  2JJoft  läutern  unb  Oiele  Unreinigfeiten  noeb  gu  33oben  finfen  fönnen. 

©en  flaren  90foft  gieb^t  man  üorfiebtig  auf  rooljlgereimgte  Raffer  (bie  man  gut 
icbnxfelt,  Ujenn  man  ben  ßiber  füfe  bzfyaltin  Will)  unb  bringt  biefe  al^balb  in  einen 
vecfjr  füllen  Heller  auf§  Sager.  ^ier  läfet  man  bie  ©äbrung  bei  fo  nieberer  %tm- 
peratur  ftattfinben,  at§  möglieb,  roeil  fid)  in  Ijoljer  Temperatur  fe^r  Ietct)t  (Sffig 
btlbet  unb  biefer  bem  ©iber  bie  befannte  unangenebme  ^aubigfeit  mitteilt.  £)ie 
Raffer  muffen  bann  öon  £eit  gu  3^t  aufgefüllt  werben  unb  immer  gut  oerfpun= 
btt  fein. 

(£tber*(£l)aml)aa,tter.  Um  einen  mouffirenben  Obftroein  gu  ergeugen,  giebt  man 
in  (Sngtanb  ben  buxd)  bie  erfte  ©äbrung  geflärten  ©aft  gunäc^ft  a-uf  gefcbWefelte 
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Raffer  unb  oon  biefeu  nad)  einigen  £agen  auf  ©lasflaidjen.  (2lnftatt  bes  Scbtoe; 
feto  fann  man  $ur  .öaltbarfctt  audj  1  bis  2  $ro$ent  Atfobol  jufe^en.)  SDie  ftta* 
fc^en  toerben  bann  gut  üerforft  unb  wie  bei  Champagner  gut  oerbunben. 

2flan  fann  jcben  gut  abgegobrenen  Giber,  ber  bell  unb  flar  ift,  in  furjer  £eit 
m  einem  Sd)aumtoein  machen,  toenn  man  ilm  auf  ©bampagner^laidien  jieljt, 
jebcr  ^lafdje  aber  einen  guten  Söffelüoll  GanbtS3ucfer  jufe^t ;  ttacb  einigen  2Bccben 
toirb  man  bann  einen  fdjäumenben  cbampagnerartigen  Giber  baben.  £as  3frü> 
\ai)v  ift  bie  bcfte  3ett  jur  Anfertigung  biefe§  Scbaumtrjeins,  aber  man  fann  ifjnaud) 
3U  jeber  anberen  &e\t  bereiten,  nur  muß  man  im  SBinter  bie  ftla'djen  in  einem 
mannen  3itrtmer  lagern,  bamit  bk  narbige  »ftadjgäbnmg  oon  Statten  geben  fann. 

6i|ifbereituug.  3ur  ©rjeugung  oon  (Sffig,  ift  bie  erfte  SBeDingung :  bas  33or= 
banbenfein  Oon  s2llfobol,  eines  aus  jucferr)altigen  Stoffen,  bureb  geifttge  ©äbrung 
gewonnenen  5ßrobuftes ;— ja  bie  Gffigbitbung  ober  (Sffiggäbrung  ift  gleidifam  nur 
eine  ^ortfetjung  jener  geiftigen  ©äbrung,  tooburd)  fiel)  ber  oorbanbene  2Ufobol  nur 
noct)  toeiter  serfe^t  unb  umroanbelt.  3U^  Leitern  Umtoanblung;  bes  2llfobofs  ju  6ff  ig 
ift  im  Allgemeinen  nur  noeb  nörbig,  ba^  ber  2llfobol  in  oerbünntem  3^ftanbe  oor= 
banben  ift  (tote  in  leidjten  2ßeinen,  Giber,  unb  bgl.),  ba%  (Sffigferment  b.  i.  (Sfftgs 
gäbrung  fjeröorrufenbe  Körper  bajufommen  unb  bann  btefe  faure  ©äbrung  bureb 
fortgefeiten  Luftzutritt  unb  pai"fenbt  Temperatur  fo  lange  als  nött)ig  erhalten  toerbe. 

Außer  ber  Scbnclleffigfabrifation  im  ©roßen  toenbet  man  r^ter  getoöbnlicb 
ältere  unb  tangfamere  ÜKetboben  an,  inbem  man  enttoeber  atfobclbaltige  ylüffigs 
feiten  in  ©ff ig  gu  oertoanbeln  iuebt,  ober  inbem  man  3ucferr)alttge  ßofungen  unb 
Säfte  (roie  ^udtx- ^>ox\i%  :c.,  Auflösungen  ober  Cbft  unb  ^ruebtiäfte  :c.)  erft  bie 
getftige  ©äbrung  burcbmadien  läßt  unb  biefe  2Ttfor)otr)attigen  fjtüffigfeiten  bann 
gteict)  toeiter  in  bie  ©ffiggäbrnng  überleitet. 

Um  nun  bie  eigentliche  (Sfftggäfjruttg  in  btn  entfpreebenben  ^lüffigfeiten  1)tT' 
oorjurufen,  fetjt  man  jefct  getoöbnlid)  nur  ftarfen,  fertigen  (Sffig  als  Ferment  p, 
toenn  man  eine  paffenbe  ^luffigfeit  in  ©ffig  Oertoanbeln  toill.  3)5bereiner  ermäbnt, 
ba%  einige  abgetönte  unb  entjebülte  Kartoffeln,  mit  gutem  (Sffig  getränft,  ebenfo 
roirffam  fein  fallen,  als  eine  große  Siftaffe  (Sffig.  ^ebenfalls  ein  befferes  @äu= 
rungsmittel,  als  bie  üblichen  ©ffigmuttem.  Seher  gegobrene  ^ruebnait  ift  $ur 
©ffigbereitung  taugtieb.  2Bir  toiffen  aus  ber  täglicben  (Srfa&rung,  ba%  gfrndjtfafte 
aller  Art  fer)r  teiebt  in  ©äbrung  übergeben  unb,  toenn  biefer  nicf)t  ©inljalt  getban 
toirb,  barin  fortfebreiten,  big  fie  gu  ©ff  ig  toerben. 

(£tberejjig  maebt  ftdj  meift  fo  gan?  oon  felber,  toenn  febtoacber  (Siber  an  einem 
tüarmen  $la£e  liegt  unb  nicöt  gut  üerfcbloffen  ift,  fo  bafc  bie  Suft  leiebt  unb  beftänbig 
Butritt  fyat  $at  man  (Siber,  ben  man  fcbnell  in  (Sffig  ju  oertoanbeln  toünfcbt,  fo 
giebt  man  ibn  flar  auf  ein  ©ffigfafe,  i>a%  man  mit  toarmem,  ftarfem  ©fftg  toieber= 
|ott  gefdjtüenft  bat.  3DZan  fetje  bann  nod)  etn;a§  ftarfen  (Sffig  p  unb  legt  ba$  ^afe 
unOerfpunbet  an  einen  ettoas  »armen  tylafy. 

$ntd)tcffia,  aller  2lrt  fann  matt  bereiten  aus1  irgenb  toelcben  ^ucferbaltigen 
$?rüd)ten.  3D^an  jerftampft  bie  ^rücbte  (mit  SBaffer,  toenn  nötbig)  unb  läfjt  biefen 
Srei  bie  SGBeingäbrung  burebmacben  unb  gießt  fpäter  ben  Saft  ab ;  ober  man  preßt 
gleid)  ben  Saft  ab  unb  läfet  ibn  gäbren.  2)iefe  SBeingeiftbattige  gtüffigfeit  bringt 
man  fobann  auf  ein  (Sffigfaß,  fetjt  ettoas  guten  Gffig  su  unb  )k  toirb  fieb  balb  in 
(Sffig  oertoanbeln.  9ttan  bilbe  fid)  nid)t  ein,  man  fönne  aus"  ganj  fdjledjten,  Oer= 
faulten  unb  üerfebimmetten  ^rücbten  unbObfte,  noeb  guten  ©fftg  machen;  böcbftenS 
toirb  man  eine  toibertidie,  ungeiunbe,  faure  Prüfte  barau§  erbalten,  bie  ftdj  niebt 
lange  ^alitxi,  fonbern  fet)r  balb  felber  in  Scbtmmel  unb  ^äulniß  übergeben  toürbe. 

Otoftneneijtt;.  ^an  übergießt  12  bi§  15  5Pfunb  große  iWofinen  mit  ungefähr 
12  ©aUonen  foebenbem  SBaffer  unb  läßt  }it  fo  ungefähr  24  Stunben  btbtdt  fteben. 
S)ie  ^offnen  toerben  bann  gut  aufgequollen  fein,  fo  bafc  man  fie  lüd)t  gerftampfen 
ober  fonft  tote  jerfleinern  fann.  3^acb  bem  3erftampfe.t  ober  3^rreiben  bringt  man 
bie  ^ofinen  in  ein  paffenbes  ©äbrfaß  unb  gießt  ba$  erfte,  mieber  beiß  gemaebte 
Söaffer,  mieber  barüber.  9D^an  neilt  ba%  ^aß  in  eine  Temperatur  Oon  20  bis  25° 
(S.  unb  überlädt  ben  ^nt)alt  ber  ©äbrung,  bie  in  ungefähr  6  bis  8  Sagen  üollenbet 
fein  toirb.    SSon  9ht£en  ift  e§,  bie  ÜJJaffe  täglid)  einmal  gut  umaurübren.    £Ra<^ 
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bollenbeter  ©äbrung  jtefjt  man  ah,  pre^t  bie  Dtoftnen  au§  unb  mit  btefem  flar  abge= 
jogenen  Sfoftnentoein  öermifdjt  man  2  (Ballonen  OTobol  bon  80°  £r.  unb  2  bi§  4 
©allonen  reinen,  ftarfen  ©ffig  unb  berWanbelt  bann  biefe  ÜDafdjung,  nad)  einer  ber 
oben  befdjriebenen  äftetljoben,  in  ©ffig.  ©in  falber  9fa>finenefftg  gleist  bem  beften 
2Beinefftg  unb  man  fann  leidjt  aud)  ganj  fleine  Ouantitäten  olme  2Mf)e,  befonbers" 
leidet  im  (Sommer,  in  paffenben  ©läfern  bereiten. 

20 ritt trauft encf {i{| -  ©ute,  aber  nidjt  reif  geworbene  Trauben  geben  einen  feljr 
guten  ©ffig,  noenn  man  fte  prefct  nnb  bann  mit  3ufa^  bon  ätva$  Sbrup  ober 
^ucferioaffer  gäbren  läjjt.  £)ie  fo  gewonnene  $lüffigfeit  fann  man  bann  (wenn 
narbig,  mit  Bufafc  bon  berbünntem  2llfobol  unb  ©ffig)  nadt)  bcn  obigen  äfletboben 
in  ©ffig  bcrWanbeln.  ©benfo  fann  man  bie,  jum  3toecf  ber  SBeinbereitung,  abge= 
preßten  Xraubenfdjalen  nod^malS  gut  mit SBaff er  aussieben  unb  für  ftdj  ober 
mit  anberen  gfrudjtfäften  in  paffenber  2Beife  jur  ©ffigbereitung  benutjen. 

$o{)auutööeercfftg.  £)ie  Johannisbeeren  Werben  ausgepreßt,  ber  ©aft  wirb 
bi§  3  um  anbern  Sage  bingefteEt  unb  ba$  JHare  in  reine  $lafct)en  gefüllt,  Wobei  ber 
SBobenfatj  surüdbleibt.  SDann  fetjt  man  bie  $lafcben  offen  3um  2Iu§gä§ren  an  bk 
(^onne  ober  an  einen  Warmen  Ort  unb  öerforft  fte  erft  bann,  Wenn  bie  ©äbrung 
üöllig  beenbet  ift.  tiefer  ©ffig  fann  \tatt  franjöftjdjem  ©ffig  3um  (Salat  gebraucht 
Werben  unb  gtebt  bemfetben  einen  feinen  ©efcbmacf. 

gHmbeerejfig.  2luf  1  Sßfunb  reife  Himbeeren  gießt  man  2  $funb  guten  2Bein= 
effig,  läßt  tima  8  Sage  lang  in  einem  Olafe  gut  öerforft  freien  unb  breit  bann  ba% 
©ange  aus" ;  man  focbt  bann  ben  flaren  ©ffig  mit  \  $funb  meinen  3ud'er,  fcbäumt 
gut  ah  unb  berroafjrt  bk  $1 üffigfeit  in  fleinen,  Wot)lberfcbloffenen  ^lafdjen.  $  e  t  = 
ner  Wirb  ba%  ^robuft.  Wenn  man  guten  ©ffig  rotcberr)oIt  auf  reife  Himbeeren 
gießt  unb  ben  flaren  ©ffig  hultfyt,  obne  bk  Himbeeren  au§gupreffen  unb  obne  gudfcr 
3U3ufe|en,  burcbfeibt,  in  §lafdjen  gut  üerforft  unb  btefc  noct)  b  ü  n  ft  et  im  JtVffel, 
tt)ie  beim  6inmac|en  angegeben  ift. 

SUolafje§s(f|ftg.  1  ©altone  üDcotaffe§  tntfdje  man  mit  3  ©aEonen  Warmem 
9^egen=  ober  fonft  Weicbem  SBaffer  unb  füge  1  $funb  #efe  ju.  9ftan  laffe  4  2Bod)en 
fteben.  ffllan  wirb  fcbneEer  guten  ©ffig  erhalten,  Wenn  man  nacb,  SSoEenbung  ber 
geiftigen  ©äbrung,  burcfy  3ufat$  bon  ©fftg  ic,  nadj  ben  weiter  oben  angegebenen 
ÜJMboben  bie  ©ffigbilbung  befördert. 

SSehtejftg  U)irb  in  ^ranfreid)  au§  geringeren  Söeinforten  im  ©ro^en  bereitet. 
ffllan  fann  natürüd)  \tbtn  2Bein  leicht  in  (Sjftg  berroanbeln,  Wenn  man  if)m  tttüa§ 
guten  (Sjfig  al§  Ferment  suje^t  unb  in  oberer  Temperatur  ber  Öuft  3utritt  geftattet. 

SkrejftQ.  2tbgeftanbene§  33ier  Wirb  abgefotten  unb  wenn  e§  abgefüllt  ift, 
Wirft  man,  um  tbm  bie  S5itterfeit  be§  ^opfen§  su  benehmen  (Wefd)e  aud)  bie  faure 
©äbrung  binbert),  glübenbe  JQol$ofym  binein,  Wefcbe  man  alöbalb  wieber  berau§= 
nimmt,  ober  tc<fd)t  ein  gfübenbeg  ©ifen  bann  ah.  90?an  aie&t  bann  ba$  Söter  ffar 
ah  auf  ein  ©ffigfafj,  fe|t  etWa§  ©fft^  in — furj  berfärjrt  weiter,  wie  oben  angegeben 
ift.    ülftan  Wirb  toöfyl  baxan  tfyrn,  ein  Wenig  OTo^oI  sujuie^en. 

S^erfälfdjter  ©f|l0.  ©in  folcber  ift  Jjä'ufiger  im  ^anbel,  al§  bie  ©onfumenten 
ftdt)  einbilben.  SO^an  fudje  nicbt  rec^t  fauren  ©iftg  möglicbft  billig  3U  faufen,  fonbern 
man  laffe  fidj  bie  geringe  9Jlür)e  nid)t  öerbriefeen  unb  mad)e  fid)  bon  £tii  in  3^itben 
©jfigbebarf  für  ben  ^au§balt  felber. 

Xntbuierfcen  be§  ®Htg§.  ©er  ©fftg  r)ält  ficb  um  fo  beffer,  je  ftärfer  er  ift; 
Witt  man  fd)Wacben  ©jftg  länger  aufbewahren,  fo  tr)ut  man  Wobt,  i^m  ü)na§  3fIfo= 
bot  jusufe^en.  SBirb  ber  früher  belle  ©ffig  trübe,  fo  ift  ba$  ein  3e^cn  beginnen^ 
ber  3^f^ung  unb  be§  3Serberben§  be§  (SffigB.  (S§  bilbet  fieb  auf  ber  Oberfläche 
ein  öäuteben,  ber  ©ffig  wirb  bid'Iicber,  fdjetbet  biel  ©ffigmutter  ah  unb  berliert 
immer  me&r  feinen  frifdjen,  fauren  ©efebmaef  u.  f.  W.,  bi§  er  tnbüd)  ganj 
unbrauchbar  wirb,  ^ängt  btefer  ^ro^efe  be§  SrübWerben§  an,  fo  erhält  man 
fleine  Cuantitäten  babuxd),  ba$  man  fie  einmal  heftig  auffoebt  unb  ben  babei  tnU 
ftebenben  ©cbaurn  abnimmt.  ^Racb  bem  ©rfalten  bringt  man  if)n  in  ein  reine§ 
©efäB  unb  fejjt  ettvaZ  Sllfo^ol  in.  33ei  größeren  Ouantitäten  bilft  ba§  ©inlegen 
bon  ausgetoaidjcnen  unb  mit  ftarfer  ©ffigfäure  getränften  Söucbenboljfpänen,  um 
ben  ©ff ig  Wieber  ju  flären  unb  bor  bem  gänjtidjen  Umfd)fagcn  ju  fd^ütjen. 


W\t  Jtobcwttong  Der  Sprifen. 


(5£  ift  nicbt  3tüecf  btejeö  33ud)e§,  bie  ßafjl  ber  $od)büd)er  ju  üermefjren; — 
e§  triebt  ja  berert  genug,  geroiß  aber  roirb  e§  unferen  beutjd)-'amerifanifd)en  £jau§s 
frauen  angenehm  fein,  eine  (Sammlung  üon  ^epten  ber  beut[d)en  |jau§  = 
■mannst*  oft  $u  finben,  jener  moblfdjmecfenben,  fräftigen  ©peilen,  mie  fte  im 
©Iternfjaufe  in  3>eutid)lanb  zubereitet  merben,  tuie  fte  bort  in  guten  bürgerlichen 
Familien  mit  Vorliebe  gegeff  en  tnerben.  2lber  aud)  oon  ben  amertfanifdjen 
©  p  e  i  f  e  n  ,  meiere  l)  t  e  r  in  beutfdjen  Familien  2lufnaljme 
g  e  f  u  n  b  e  n  fjaben,  roie  aud)  üon  ber  feineren  ^  ü  d)  e  roerben  fte  fet)r  oiele 
Steppte  finben.  £ur  Bereitung  einer  raofjlfdjmecfenben  (Speije  gehört  9fatnltd)feit, 
(Sparfamfeit,  fo  raie  aud)  2Iufmerffamfcit  unb  9tadjbenfen.  2Bie  bei  allen  l)äu3= 
liefen  Verrichtungen  Sftetnltdjfett  eine  ^aupbebingung  junt  2öo!)lbel)agen  be§  ganjen 
$auie§  ift,  fo  ift  bie§  gan^  befonberS  in  ber  $üdje  unb  hü  ber  3uoereitung  ber 
(Speiien  ber  %aü.  fRtin  fei  bte  gan$e  $üc$e  unb  ba§  jfr>djgeidjirr;  ein  traten  in 
einer  nicbt  f  e  t)  r  fauberen  Sßfanne  subereitet,  idjmecft  abfebeulid),  ein  ^oebtopf, 
ber  noeb  ben  ©erud)  ber  am  borigen  £age  barin  bereiteten  ©peifen  fjat,  ift  roiber= 
lidj.  fein  fei  ber  Jperb,  bie  anrichte,  rein  au§geiudjt  unb  getoafdjen  alle  $u 
bemtfcenben  ©Btüaaren;  rein  fei  bie  $öd)in  an  ©eficfjt,  Rauben  unb  Reibung. 
2lud)  (Sparfamfeit  gebort  gur  fdjmadb>ften  ßubereitung  btx  Speifen  [oroobl  ber 
getüöl)nlid)en,  al3  aud)  ber  feineren  Äüdje.  fftifyt  burdj  Uebermaft  an  Butter, 
feiern,  B^dcr  u.  f.  m.  läfjt  fid)  ein  ©eriebt  roof)lfdjmecfenb  machen,  rooljl  aber  burd) 
2lufmerffamfett  unb  Ueberlegung. 

©edj§  %ute  ^itdjenregeltt  für  eine  ange^ettbe  gauSfrau. 

£od)ter !  r)aft  ®u  Oftild)  am  $euer, 
2)ann  gieb  2Td)tung,  roie  ein  ©eier, 
2)cnn  bie  SDfalcb  —  läuft  fie  tn'§  $cuer  — 
Smftet  roabrtieb  ungeheuer. 

Socbter!  brätft  £)u  Sauben,  (guten, 
£>ann  üergtß  ntct)t  fte  ^u  roenben; 
©egen  angebrannte  (guten, 
2öebrt  man  ftdj  mit  %ü%  unb  #änben. 

Softer !  laß  9cid)t§  ungefaljen, 
3>odj  üb1  jßorftebt  mit  bem  (Scbmaljen; 
deinem  icbmed't,  roa§  ungejaljen, 
Sßollenbs  mct)t,  roa§  gang  üerfaljen, 

£od)ter !    Sßirff  £)u  Kaffee  brennen, 
(So  laß  jfttdjtS  £)id)  üon  ibm  trennen; 
hinterher  bilft  S)tr  fein  kennen, 
Sßenn  bie  üBobnen-erft  üerbrennen. 
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Xoüitx !    mit  be§  £erbe3  Stöffrm, 
(Sei  beljutfam !    Oft  berboten, 
©rennen  nod)  bie  böfen  kofyUn, 
(Stiften  $ränbe  gana  berfto^Ien. 

Softer !    SBtrft  ©ein  £era  ©u  feljren, 
3u  biefc§  33ud)e§  toeifen  ßeljren ; 
©ann  tüirb  ftet§  ©ein  3ttann  ®ic^  eljren, 
Unb  9cicf)t§  ©einen  ^rieben  frören. 

?ru^erbem  möchte  bte  SSerfafferin  ber  jungen  $rau  nod)  allerlei  nüJ3ficf)e  9?atr)= 
fcbläge  geben  unb  berf  cbtebene  $orbereitung§regeln  anführen  unb  bükt  [ie  freanblicr), 
bicfelben  nid)t  au  unterfdjäfcen  unb  fiel)  mit  bem  folgenben  Slfefdjnttt  grünblidj 
bcfannt  ju  machen.  2Benn  fie  aucb,  9ftanct)e§  barin  finbet,  roa§  fte  bereite  betft,  fte 
ttnrb  aud)  23tele§  finben,  roa§  il)r  bon  großem  Sftutjen  fein  ftmn,  bon  beffen  lMennt= 
ttifi  aber  oft  ba§  Oftißratben  einer  (Sbeife  abfängt. 

WUetlei  nü^üäye  %$emetfun$en  uni  %$oxbexeituttQ&teQeln. 

braune  SSutter.  ©ie  Butter  fetjt  man  in  einem  eifernen  £obfe  auf  gelinbeS 
$euer  unb  rür)rt  biefelbe  fo  lange,  bi§  fte  braun  geroorben  ift;  erft  aergeljt  fte,  bann 
fängt  fte  an  au  fteigen  unb  rairb  aEmälig  braun.  ©a§,  roa§  man  in  Kurier  au 
bräunen  toünfdjt,  tnufe  erft,  nacbbem  biefelbe  braun  gemacht  ift,  r)ineinger|an  tner- 
ben,  tocil  e§  fonft  feine  fcpne  Färbung  erhält;  bocr)  fei  man  babei  actjtfam,  bafj 
fein  bränalicber  ©efdjmacf  entfielt. 

5tbgeflärte  o&er  ^djmeljfcutter.  ©ie  Butter,  meiere  jum  33arfroerf  benutjt  roirb, 
muß  gereinigt  fein ;  ift  bte§  ntebt  gefeljeljen,  fo  ttrirb  biefelbe,  noenn  ba§  in  Söacfenbe 
hineingelegt  roirb,  febäumtg  unb  läuft  über.  (Sie  roirb  baljer  in  einem  nidjt  au 
flehten  eifernen  £obfe  auf  fdjroadjeS  $euer  gefegt  unb  gelinbe  gefoebt,  bi§  fte  l)ell 
unb  flar  geworben,  ©er  (Sdjaum,  melier  niebt  abgenommen  roirb,  jiebt  fieb  ^um 
Z^z\\  nacb  bem  ©oben  t)in,  roo  er  ftdj  mit  ben  (Salatt)eiten  berbtnbet.  2Benn  man 
ba$  Soeben  ber  Butter  ntct)t  mebr  Ijört,  fo  bat  fte  ben  beftimmten  ©rab  erreicht. 
3ftan  fteltt  ben  £obf  bom  $euer,  läßt  tjjn  etroa  aelm  Minuten  fielen,  nimmt  btn  nodj 
borloanbenen  (Schaum  ah  unb  füllt  bte  flare  Butter  in  rooblgereinigte  (Stemtöbfe. 

^eterftlienbuttet.  9J?an  läßt  (Scbmelabutter  aum  $oct)en  fommen,  rüljrt  einen 
guten  3^r)ett  fein  gebauter  $eterfilte  buret)  unb  beroabrt  fte  für  ben  SBinter  auf. 

Butter  flaumig  pi  rühren.  3>ft  bk  Butter  ftarf  gefallen,  fo  muß  man  fte  bor= 
^er  au§toafdjen  unb  in  fetter  ^a^reg^ett  auf  fodjenbem  SBaffer  ätoa§  bjetcb  toerben 
laffen.  Käfige  33utter  nel^me  man  tridjt,  tbäre  man  aber  genötigt,  ©ebraueb 
babon  p  macben,  fo  mufi  fie  langfam  gefcbmol^en  unb  bom  Sobenfa^  abgegoffen 
merben.  ©ann  rü^rt  man  biefelbe  mit  einem  ^ö'I^ernen  ßöffel  immer  naef)  einer 
(Seite  Ijin,  bt§  fte  rceicb  tbirb  unb  Olafen  rairft. 

$om  Serbeffem  ftarf  geujortieiter  Butter.  Sttan  roafd^e  unb  fnete  biefelbe  mit 
febarfem  ©fftg,  ber  aber  roteber  herausgearbeitet  Serben  mufe.  ©ann  rairb  bit 
Söutter  nacbgefalgen  in  gut  gereinigte  £obfe  feft  eingefnetet.  Um  fie  noeb  me^ir  gu 
berbeffern,  bient  ba§  ^inetnfteeben  bon  4  bi§  6  ©üpol^ftangen  in  jeben  Sopf  bi§ 
auf  btn  ©runb.  üftacb  Verlauf  bon  einigen  SBodjen  Serben  biefe  ben  ftarfen 
©efdjmacf  ber  ^Butter  einigermaßen  aufgenommen  ijaben. 

Eräuter^iultier  an  ^agoutg.  4  Steile  ©ragon  unb  33afirifum,  1  Xfytil  Ros- 
marin unb  (Salbei  werben  getroefnet,  gefto|en,  burc^geftebt  unb  in  einem  ber= 
fcbloffenen  <25efä§  auföttoafyxt. 

2)itt  in  ©fitß  ptn  ©inmacben  faurer  ©urfen.  ©er  ©iE,  ba§  ^aubtgemüra 
faurer  ©urfen,  wirb  getbölmlicb  bureb  2tu§faEen  be§  (Samen§  gebogen,  ntcrjt  gefäet. 
©abureb  ift  berfetbe  bann  bor  bem  ®nmacben  ber  ©urfen  in  befter  $raft  unb  bon 
feinftem  2Bo^lgefcbmacf;  jur  jj$dk  be§  @ebrauc^§  aber  häufig  niebt  mefjr  grün,  M 
einer  SSerfpätung  oft  gar  nirf)t  me^r  ju  §abm. 

2lu§  biefem  ©runbe  toürbe  au  ratben  fein,  btn  ©tu,  fo  tan^t  bit  (Samenbüfcfiel 
noc^  frtfdj  unb  grün  ftnb,  abaufc^neiben,  fofd&e  h)te  beim  ©inmacben  ber  ©urfen 


183  

üorauridjten  unb  in  einem  grofeen  ©lafe  mit  rojjem  ©ffig  Bebecft,  fjinjuftetlen. 
üftan  lege  al§bann  bie  2)itlbüfd)elcben,  tote  gemöbnlid),  id)id)traeife  burd)  bie  ©urfen 
unb  giejge  ben  £)illeffig,  mit  bem  nötigen  (5ffig  bermifd)t,  barüber. 

&utßfforfjtc  Kräuter,  Bufat3  an  (Saucen,  ©ine  Obertaffe  boH  feingebadter 
(Scbalotten  ober  Bmiebeln,  etmaö  ^eterfilie,  2)ragon,  Jfjtnnian,  33afilifum,  Sitro= 
nenfdjale  unb  1  —  2  ßorbeerblärte.r  merben  mit  2J  Unjcn  33utter  auf§  $euer  gefegt 
unb  io  lange  gerübrt,  bi3  bie  Butter  flar  berborfommt;  braun  barf  [ie  nid)t  merben. 
3n  einem  offenen  ©lafe  fann  man  fie  14  £age  aufberoabren. 

ftürfjenlifefjer.  (£3  bient  jur  großen  33equemtict)feit  unb  3e^er1Parn^/  °*c 
Ijaubrfädjltcbften  Oeroürje  junt  Äüd)engebraud)  geftofeen  borrätfyig  ju  galten, 
namemüdj  Pfeffer,  ÜDhiSfatne  tfen,  üftelfenbfeffer  unb  90?u§fatblütf)e. 

ÖJeintjdjter  SVürfjeupfeffer.  Vtflan  neunte  öon  folgenben  ©emürgen  gleite  Xfyäh ; 
bon  Pfeffer,  üftelfenbfeffer,  Simmt,  Dttusfatnufe,  tttoa  ben  8.  £l>eil  ^ngroer  nebft 
10—20  (Stüd  iRelfen,  ftofee  bie§  alles  rect)t  fein,  mifdje  e§  gut  unb  beroabre  e§  in 
einem  berfebtoffenen  ©lafe  ju  3^agout§  unb  (Saucen. 

«enf  au  madjen.  9facbbem  ber  (Senffamen  langfam  unb  grünblidj  auf  $abier 
in  einem  mä§ig  marinen  Söratofen  getrodnet  ift,  mirb  er  fein  geftoßen  ober  gemahlen. 
Sftun  neunte  man  auf  \  spfunb  etma  1  Unje  geftoßenen  Buder,  rubre  babon  mit 
fod?enbem  SBaffer  einen  birfen  33rei,  ber  gang  fteif  mirb,  toenn  er  2—3  (Stunben  falt 
bingeftetlt  mar.  darauf  rüljrt  man  fo  oiel  SBeineffig  bingu  hi§  ber  (Senf  bie  richtige 
aWaffe  bilbet.    Üftan  berma^re  ifm  in  einem  gefdjloffenen  £obfe. 

ÖHace  jum  Sfläfaj  glaciren.  £  $int  Bouillon,  £  S(3trtt  ©ratenbrübe  unb  ±  ?[$int 
äfratenfatj  ojjne  (Salg  mirb  gu  (Sbrub  eingefoebt,  mafjrenb  foldjeS  gumeilen  umgerührt 
merben  mufc.  23etm  Slnvtdjren  mirb  e§  mann  über  $ifdj  ober  ein  (Stüd  übriggeblie- 
bene§  ö^ifjgemadjteä  $leifcb  geflricben,  roelcbeä  mieber  al§  ein  ganje§  gur  £afel 
gebracht  merben  foE. 

gutfer  gu  läutern.  äftan  tunft  ben  3uder  in  falteS  üHtoffer,  läßt  tfm  in  einem 
£öbfdjen  über  $euer  gergeben  unb  febäumt  benfelben  fo  lange,  bi§  er  flar  gemorben 
ift.  SCßill  man  ifm  fd)ne(l  unb  borgüglid)  flar  madjen,  fo  gebe  man  gefajlagene§ 
(Simeiß  hinein,  melcbeS  ben  (Scbaum  in  )xd)  aufnimmt. 

©raunen  6uWen,  Ragouts  unb  (Saucen  eine  feböne  Färbung gu  geben.  1  Unge 
3uder  mirb  in  einem  feafferöteben  aufg  $euer  gefegt  unb  beftänbig  gerührt,  bi§  er 
bunfelbraun  gemorben  ift;  bann  gtejjt  man  fc^neU  \  ^int  2öaffer  bingu,  nimmt  ben 
3ucfer  bom  $euer,  rü^rt  iljn  nod)  eine  2Betle  unb  bemal)rt  benfelben  in  einem  suge= 
forften  ©lafe  gum  färben  auf.  W\i  einem  Sb^eelöffel  bolt  färbt  man  \  ^ßint  33rüt)e 
febön  gelb ;  inbeö  fann  man  ftdj  aueb  mit  einigen  ^örneben  3^örten  fer>r  gut  au§= 
Reifen.  Slucb,  giebt  eine  gmiebel,  melcfie  in  ber  Slfc^e  braun  gebraten,  abgefd)ätt  unb 
nacb  bem  21bfd)äumen  in  ber  (Suppe  gefodjt  ift,  berfelben  eine  feböne  Äraftfavbe. 

tlnre*  mtt^efe  in  (Scbmeljbutfer  $x  baden,  i  ^funb  feine§  gjJcöt  »tvb  mit  ^ 
^>int  laumarmem  SBein,  iöter  ober  93?ild),  2  (Sibottern  unb  etma§  (Sal.g  gerrübrt 
unb  1  Unje  ^ergangene  SButter,  2  gu  ©diaum  gefd)lagene  ©imeife  unb  1  ßöffel  i  Unje 
mit  SJ^ilcb  gerührte  ^efe  Ijingitgefitgt.  S)ie  OJJaffe  mu^  fo  bid  fein,  ba$  fie  an  bem 
^ineingetunften  bangen  bleibt.  3Han  läßt  biefelbe  aufgeben,  tunft  ba%  35efttmmte 
hinein  unb  legt  e§  bann  fdjneU  in  ba§  foebenbe  (Scbmalg,  mäbrenb  man  e§  einmal 
umbrebt  unb  fct)ön  gelb  merben  läßt. 

Matt  Uott  ©iertt.  i  Sßtnt  frifdje  äRilcb  mirb  mit  i  ^}funb  feinem  DD?er)I,  4 
©ibottern  unb  etma§  Sals  gerrübrt,  bann  ba$  bon  biefen  (Siern  gu  bid'em  ©cbaum 
gefcblagene  2ßeifee  nebft  einem  (Sftlöffel  9^um  barunter  gemifdjt,  ba%  SBeftimmte  fyirx- 
eingetunft  unb  in  foebenber  (Scbm  elgbutter  ober  (Scbmalg  gebaden. 

ttare  öon  SSein.  J  ^ßint  SQSein,  1  Unge  Butter,  1  Unge  Suder  merben  betB 
gemaebt,  3^  Ungen  3#eb!  barin  abgerührt,  etma§  abgefüllt,  ber  (Sdmee  bon  4  (Siern 
nacb  unb  nad)  barunter  gemifdjt,  baZ  33eftimmte  hiermit  bid  beftrieben  unb  in 
(Sdjmelgbutter  ober  (Scbmalg  gebaden. 

*3lnmerlung.  ßlate  ift  eine  biete  eingerührte  ^iaffe  jum  ©intunlen  unb  au§bac?en  oerfc^iebenen 
OBfte§  unb  f5Utfct)e§.  3Ran  !ann  ju  allen  Ätaren,  bie  nic^t  ju  gleifc^fpeifen  gebraucht  roerben,  einen  ©felöffel 
{Rum  qeben. 


184  

GFitucifnu  fdjlaßcn.  Hm  redjt  ftetfen  ©djaum  gu  befommen,  bon  bem  ba§ 
©eratljen  mandjer  Söacftuerfe  feljr  abfängt,  neunte  man  redit  frifdjeS  (Sttoetjg,  laffe  aber 
ja  nid)t  bo§  ©crtngfte  Don  ben  ©ortern  bagu  fommen.  Wü  einem  tofcit  ©djneebefen 
ober  einer  @abef  jd&Iägt  man  e§  an  einem  füllen  Orte  ober  in  mäßiger  Bugluft  auf 
einer  flauen  ©Düffel  üon  SStecb,  ober  Sinn,  immer  boneiner  (Seite  unaufhörlich  unb 
gtetdjmäfctg,  bie>  ber  (Schaum  fo  biet  unb  fteif  ift,  ba%  man  ifm  umtoenben  fann, 
ine(d)c§  eine  ßeit  öon  10—15  Minuten  erforbert.  (Stroa§  ©trnmenfaft,  fogletd)  in§ 
(SHtoetjg  getröpfelt,  beförbert  ba§  ©teiftnerben  feljr.  %Jlan  barf  ben  ©iaum,  nadj= 
bem  ergejdjlagen  tft,  ntdjt  binftellen,  man  mitfe  tnelmeljr  bi§  jum  ©ebraudj  fort; 
fdjlagen,  ba  er  anbernfallS  toäfferig  mirb.  Sfft  ber  ©djaum  31t  ß'löfjdjen  auf  Wüfy 
ober  23ierfuppen,  6reme§  ober  $ud)en  beftimmt,  fo  fcrjtage  man  geriebenen  Bud'er 
barunter. 

Slbntfjren  ber  ©uppen,  ©aucen  unb  $ricaffee13  mit  (Stern.  £a§  2lbrül)ren 
gefdjictjt  erft  bann,  toenn  bie  ©peife  gar  unb  ber  £opf  üom  $euer  genommen  ift. 
Ü0ian  gerrüfjrt  bie  (Stbotter,  mit  roenig  Mtem  Sßaffer,  giebt  etroa§  Don  ber  fodjenben 
SSriilje  bagu,  unb  fo  allgemad)  meljr,  roäI)renb  man  bte  ©tbotter  befiänbig  rülirt, 
bann  giebt  man  fie  unter  ftetem  Umrühren  gu  ber  focfyenb  Jjeifsen  ©peife. 

SBlnurf)ircit.  S)a§  33land)iren  gefd)tef)t  ^auötfäct)ltct)  bei  JMbfteifd)  unb  ©eftü= 
gel,  roeld)e§  gu  meinen  $ricaffee'§  beftimmt  tft.  £)a§  $teifct)  roirb  mit  fattem  SBaf- 
fer  auf§  $euer  gefetft,  bor  bem  Äocfjen,  roeit  e§  fonft  fetir  an  Äraft  bertieren  mürbe, 
abgegoffen  unb  auf  einige  anmuten  in  fatte§  äBaffer  gelegt,  darauf  roirb  e§  abge= 
troefnet  unb  auf  berfcrjiebene  SBetfe  benu^t. 

8M)l  51t  ftfjiuHjen.  Wlan  läfjt  einen  ©tid)  Butter  in  einem  eifernen  £opfe  fodjen, 
giebt  einen  Söffet  boll  üDretjt  hinein  unb  rürjrt  e§  fo  Tange,  Bt§  e§  frau§  roirb  unb  ftdj 
gebt.  (5s  tnu|  gar  fein,  aber  nur  gelblich  werben.  SBaffer  ober  Bouillon,  roa§ 
bingugerübrt  roirb,  muf$  fodjenb  fein.  ©oll  ba$  gefdjnrifcte  SD^er)!  gu  $teifcbfuppen, 
Ragout  ober  $ricaffee  gebraust  roerben,  fo  fann  man  folct)e§,  roenn  e§  bom  §euer 
fommt,  nadj  bem  SluSfdjä'umen  be§  $letfdje§,  ofyne  e§  erft  gn  gerrüfiren,  gu  ber 
fodjenben  ©peife  flutten,  ba  e§  ftd)  buret)  längere^  Äodjen  bötlig  auflöft. 

SRel)l  braun  31t  madjen.  ülftan  riifyrt  ein  ©tücf  Butter  in  einem  eifernen  £opfe 
bi§  gum  SBrauntoerben,  giebt  9JM)t  btngu  unb  rü^rt  e§  fortroä^renb,  bi§  baffelbe 
eine  fd)öne  bräunliche  Färbung  erhalten  ^at.    33rän3lid)  barf  e§  aber  ntcr)t  merben* 

Slucb,  fann  man  ba%  Stftefyt  ^u  einigen  ©peifen,  3.  33.  p  einer  braunen  SO^e^f = 
fuppe,  31t  Ragouts  bon  2BiIb  ut  bgl.  o^ne  Butter  hxaun  machen  unb  für  borfom= 
menbe  $älle  aufberoa^ren.  3)a§  Wlzty  roirb  al^bann  in  einem  eifernen  2;öpfcben 
auf§  ^euer  geftetlt,  unb  nac^bem  e§  ^eife  geroorben,  fortroä^irenb  bi§  pr  r)eHen  33räu= 
nung  gerührt. 

^cruttljett  su  reinigen.  S^ac^bem  ©teine  unb  größere  ©tiete  §erau§gcf ueb, t  ftnb, 
giebt  man  fie  in  ein  ©ieb,  fteHt  bie§  in  eine  tiefe  ©djuffel  mit  faltem  SBaffer  unb  reibt 
bie  jlorintijen  gmifeben  ben  Rauben.  2)ie  flehten  ©tielcfjen  töfen  fic^  babureb,  bon 
ben  ^oriutfjen  unb  tr)eilert  ficr;  bem  SOBaffer  mit;  boct)  mufj  bie§  einigemal  mieber^olt 
roerben. 

Otei§  3U  reinigen  unb  gu  btand)iren.  3J?an  fuc^i  bie  ^ülfigen  Körner  ^erau§, 
reibt  ben  9teis  im  2ßaffer  ^roifc^en  ben  ^änben,  giejgt  e§  ab,  fe^t  ibn  mit  faltem 
SBaffer  auf§  geuer  unb  fdjüttet  i^n  bor  bem  Äocb,en  auf  ein  ©ieb.  i)iefe  SBebanbs 
lung  tft  befonber§  bann  nötr)ig,  roenn  man  ben  9tei§  31t  Traufen;  ober  gu  9^itd)fpei= 
feit  benu^en  roill,  inbem  alle  ©äure,  bie  berfelbe  oft  enthält  unb  toeldje  bie  ffllild) 
jum  ©erinnen  bringt,  fic^  babureb  berliert. 

(£d)ten  ^ago  gu  reinigen.  3)a§  Unreine  roirb  f;erau§gefucf;t,  ber  ©ago  gema= 
fdjert,  mit  fattem  Söaffer  auf§  ^euer  gefegt,  unb  nacb,bem  er  mann  geroorben,  auf 
ein  ©ieb  geidjttrtet;  bie§  noc^  einmal  roieberljolt,  unb  er  ift  gum  ©ebraud)  fertig. 
Alartoffel=©ago  mürbe  }iä)  aber  auf  biefe  Sßeife  aupfen,  man  gebe  ifjn  basier  urtabs 
gebrüht  in  bie  foeljenbe  ©ouiüon  ober  Seilet). 

§efe  gu  roäffern.  2)ie  flüffige  ^efe  mirb  mit  SBaffer  burd^gerü^rt  unb  burc^ 
ein  ©ieb  gegoffen,  bamit  alle§  Unreine  gurüdbteibe.  ^at  fie  jid)  gefenft,  fo  giejgt 
man  ba$  braune  Sßaffer  babon  ab  unb  frifc^e§  barauf,  unb  ru§rt  fie  nochmals, 
rooburdj  fie  ba%  gittere  berliert  unb  roeifc  mirb.    3Äan  fann  fie  einige  £age  auf= 
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betoaöien,  mcnn  man  täglid)  baS  SBaffer  wed)fett,  ofjrte  fte  wieber  burcfourüfjren ; 
beim  ©eöraud)  gießt  man  baS  2öaffer  babon  a6.  Sie  Sßirffamfeit  ber  #efe  läßt 
fiel)  oaburd)  erproben,  baß  man  ein  wenig  bon  berfelben  in  Weißes  3Q3affer  fallen 
läßt,  freigt  fte,  fo  fann  @cbvaucr)  babon  gemacht  Werben,  anberenfalts  fyat  fte  iljxt 
Ali aft  öerloren.  Um  aud)  trod'cue  £>efe  reinfebmeefenber  ju  machen,  legt  man  fte  in 
f'attco  SBaffer,  fteüt  )k  an  einen  Falten  Ort  unb  gießt  bor  bem  ©ebraud)  baS  SBaffer 
bauon  ab.  Sin  ©Bläffet  bon  £efe  erfterer  2lrt  tft  in  ir)rer  JBirfung,  £  Unje  troefe- 
ner  £efe  gleid). 

'JOTanbrltt  su  flogen.  $)ie  Sftanbeln  Werben  in  einen  Xopf  gefegt,  worin  fte,  mit 
fodjenoem  SBaffer  übergoffen,  eine  flehte  2öeile  liegen  hkibtn.  2)ann  gießt  man 
baS  2Baf[er  ab,  briid't  bie  üttanbeln  auS  btn  braunen  (Schalen,  roäfdjt  fte  ab 
unb  ftößt  fte  in  flehten  ^artieen  in  einem  Dörfer  mit  etWaS  2Baffer  ober  (Siwciß 
ober  s2lrraf.  Xrocfcn  geftoßeu  werben  bie  2Jcanbeln  ölig.  2ßtrb  man  beim  Stoßen 
unterbrodjen,  fo  muß  man  jcbenfaUS  $ur  SSermeibung  beg  ©rünfpanS  borfjer  bte 
Sttaubetn  berauSnefjmen  unb  ben  Dörfer,  elje  er  Wieber  gebraudjt  wirb,  auS= 
Waffen. 

SBorsÜQltrtje*  ©äufefett  $u  bereiten,  baS  ftdt)  lange  frifdj  erhält.  2)aS  %ztt  roirb 
an  einem  falten  Orte  24  ©htnben  in  Gaffer  gelegt,  wätjrenb  man  letzteres  3  bis  4 
mal  Wed)fett.  S)ann  roirb  eS  jerfdjnitten,  mit  etwas  (Balz  auf's  $euer  geftellt  unb 
langfam  auSgefcfjmolsen,  Wobei  eS  oftmals  umgerührt  werben  muß.  3fi  eS  ganj 
flar  unb  finb  bie  ©reben  (aufgebratene  Jettwürfel)  btaßgelb,  fo  läßt  man  es  burd? 
ben  2)urd)]d)tag  in  einen  fteinernen  Xopf  fließen  unb  [teilt  eS  8  £age  fjtn.  2llsbann 
nimmt  man  baS  $ett  heraus,  läßt  bm  JÖobenfatj  unb  baS  ©etee  jurürf  unb  fegt  eS 
roieber  mit  einigen  gejdjätten,  faureu,  in  bter  £tjeite  gefebnittenen  2lepfeln  auf  S 
Reiter,  läßt  eS  bamit  fodjen,  bis  fte  meict)  finb,  gtefet  baS  $ert  nochmals  burd)  einen 
feinen  ©urcfjfdjfag  in  ben  £opf,  btnbet  il)tt  anberen  £ageS  mit  Rapier  $u,  burdjs 
ftidjt  btefeS  mit  einer  iftabcl  unb  beroa^rt  baS  fyett  auf. 

ftterenfett  borsügtief)  31t  bereiten,  ^e  fefter  baS  ^cierenfett,  befto  beffer  unb 
reid)fjaltiger.  2)a[felbe  roirb  m  einige  ©tücfe  gefdjnitten,  mit  [rtfdjcm  üöaffer  bis 
Sunt  anberen  Xage  f)tngeftellt,  wäljrenb  baS  33a[[er  einmal  gewecbfelt  roirb.  2)ann 
Wirb  baS  %üt  fein  getieft  unb  mit  Wenig  üttitdj  —  $u  einem  ^funbe  eine  flehte 
Obertaffe  ooll  —  auf  gelinbem  Reiter  unter  häufigem  Umrühren  fo  lange  offen 
gefoebt,  bis  baS  $ett  ganj  flar  erfdjeint,  weldjeS  aisbann  uid)t  beS  £)urci)fiebenS 
bebarf,  fonbern  o^ne  Weiteres  in  tin  (Steintöpfc^en  gefüllt  Wirb.  2luct)  fann  baS 
Sftierenfctt  in  fleine  SSürfel  gefcl)nitten  unb  nacb  bem  3luSbraten  burebgefiebt  Wers 
ben.  §ettgreben  [inb  boräügltdj)  mit  gefodjtem  ^inbfleifc^  fein  geljacft,  ju  grica- 
bellen  3U  empfehlen. 

S^erf  auSjubratm.  Ob  eS  aueb  fd)einen  möcbte,  als  fönne  baS  SluSbraten  beS 
©ped'S  bter  Wegbleiben,  fo  ftrtbet  man  eS  bod)  gar  3U  oft  mangelbaft  ausgeführt. 
3e  btefer  unb  fefter,  befto  beffer  eignet  fid)  ber  Opecf  jum  ^lusbraten.  -Dean  lege 
baS  ©tücf  auf  ein  Kuchenbrett,  fc^neibe  baffelbe  mit  einem  fdjarfen  Keffer  in  (Sc^ets 
ben,  lege  btefe  auf  einauber,  fc^neibe  fte  in  feine  (Streifen,  faffe  )k  (^ufammen  unb 
tbeile  fte  in  fleine,  gleiche  2öürfel.  2)iefe  lege  man  in  eine  fleine  Pfanne,  fege  fte  auf 
ein  mäßiges  $euer  unb  laffe  bte  ©peefwürfet  bei  öfterem  Umrühren  gelb  unb  fyäxU 
lid)  braten,  Wo  man  bann  fieber  ift,  bafe  baS  ^ctt  Weber  berbampft,  noeb  baS  3ttrücf= 
gebliebene  einen  brängtic^en  ©efebmad  annimmt,  Wie  baS  auf  rafdjem  ^euer  unber= 
metblicb  tft. 

3ai1>diro  5um  Sutterbrob  anpriebten.  OJcan  fpüle  bon  ben  ©arbeilen  baS 
©als  in  fattem  Sßaffer  ab,  lege  fte  in  frifcbeS  2öaffer,  Worin  man  fogleid),  obne  )it 
in  mäffern,  mit  ben  Ringern  bie  fteinen  puppert  unb  ^tofefebern  auf  bem  dürfen 
Wegnimmt,  reifee  fte  alSbann,  am  ©ebroanj  faffe nb,  in  sWei  Hälften  unb  entferne 
ben  S^ücfgrat  unb  bte  am  ©cbwanj  beftnbtidjen  ^loffen.  ®ann  lege  man  fte  3 um 
ablaufen  auf  einen  ©urdjfcfjlag  unb  richte  fte  gierttet)  georbnet  an;  man  fann  bk 
Hälften  fct>:ägwinfetig  auf  einanber  legen,  ben  Stab  mit  aufgerollten  ©arbeiten 
berjteren  unb  nac^  belieben  baS  (Scr)üffeldr)en  mit  feinem  Oel  unb  etwas  ^Beinefftg 
übergießen. 
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©aroeffenbutter  an  SButterbröbcben,  au<$  aum  2Q3ürgen  berfdjiebener  (Saucen. 
Sie  ©arbellcn  roerben,  tote  borftet)enb  bemerft  roorben,  gereinigt  unb  mit  einem 
faubcrcn  XeÜertudje  abgetrodnet.  2ll§bann  nimmt  man  1  $funb  berjelben  p 
einem  Sßf  unbe  guter,  friidjer  Satter,  roelcbe  man  gehörig  anögeroaicben  unb  fo  lange 
gefnctet  baten  mufe,  bi3  feine  SBaffertropfen  me&r  berbortreren,  legt  bie  ©arbeflen 
unb  Satter  auf  ein  faubereS  Srett  unb  t)acft  erftere  mit  ber  Butter  möglicbft  fein; 
roerben  biejelben  allein  geljacft,  fo  erhalten  fie  einen  tranigen  ©efdjmadf  unb  eine 
unanfebultdje  $arbe.  Sftacbbem  ftreidjt  man  bie  Satter  bardj  ein  £aarfieb  unb  fetjt 
ba§  £aden  ber  jurücfgebliebenen  Steile  fo  lange  fort,  bt§  alle§  bardjgerieben  ift. 
Sarnad)  mad)t  man  bie  ©arbellenbntter  jierlid)  auf  ein  £ellerd)en  unb  giebt 
geröftete  ©emmelfcbeiben  baan.  Um  bit  ©arbellenbatter  2Bod)en  unb  Monate  lang 
aufaubetoabren,  brüdt  man  fie  in  ©teintöpfcben,  legt  Rapier  barauf,  hzbtdt  e§ 
einen   Ringer  bid  mit  Äüdjenfala  unb  ftcUt  e§  offen  an  einen  fairen  Ort. 

3artieffett*(£reme  in  $aftetcben  au  füllen  ober  auf  geröfteteS  Srob  au  ftreidjen. 
SJlan  läßt  frifcbe  Butter  mit  etroa§  9Wer)I  frau§  roerben,  tfjut  füfje  <&ai)ne,  fein 
ger)adte  Broiebeln,  ©itronenfaft,  geflogenen  3roiebad  baau,  läßt  e§  burcbfocben  unb 
rübrt  bann  gana  fein  get)acfte  ©arbeiten  unb  (Sibotrer  binau. 

©ef äffte  $reb§uajen.  Sorab  roirb  au§  ben  ßrebfen  ber  Sarm  entfernt,  inbem 
man  bie  mittlere  ^toffe  am  ©cbroana  etroa§  brebt  unb  berau§3ier)t.  Sann  roerben 
biefelben  in  braufenb  focbenbem  Söaffer  mit  ©als  unb  etroa§  ©ffig  gar  gefönt. 
Sann  bricht  man  bie  ©cbroänae  bon  ben  köpfen,  madjt  ba§  ^nroenbige  beraub  anb 
füllt  fie;  man  fann  ancb  etroa§  junge  ^eterfilie  binaufügen.  ©ie  Serben  \  ©taube 
im  ftricaffee  gefönt,  ober  aucb  roobl  gebraten,  anb  mit  ben  ^rebSicbroängen  erft 
beim  2lnrid)ien  bineingegeben. 

^reböfmtter.  ©§  roerben  etroa  20  ©tücf  Ärebfe  nad)  borbergebenbem  $ara= 
grapben  üorgeriebtet,  mit  bem  foebenben  SBaffer  obne  (Bali  anf§  $eaer  gefetjt  anb 
5  Ginnten  gefoojt.  Sann  nimmt  man  ba%  §Ieifdj  an§  ben  ©ct)alen  §erau§,  mU 
fernt  alle  $afem  unb  ba§  ©ebirn,  roäfdjt  unb  flößt  fämmtlicbe  ©d)alen  mit  \  Sßfunb 
Butter  im  Dörfer  nicr)t  gang  fein,  fe|t  fie  auf 3  ^ener  unb  riir)rt  fie  aaroeilen 
burd),  bi§  bie  Sftaffe  rotl)  roirb  unb  au  fteigen  anfängt.  Sann  gießt  man  1  Sßint 
SBaffer  baau,  täjjt  e§  eben  foeben  unb  läßt  e§  burd)  ein  ^aarfieb  in  eine  tiefe  ©djüf= 
fei.  2öenn  e§  gana  falt  geroorben,  fann  man  bie  rotbe  Sutter  abnehmen  unb  ber= 
toenben.  Sa§  Söaffer,  roeldieg  ben  ©efdjmad  ber  Ärebfc  angenommen  t)at,  fann 
aur  ©uppe  gebraust  roerben,  befonberS  roenn  man  ftatt  Söaffer  23ouiEon  au  ben 
Ärebfen  gießt.    Sie  ÄrebSfcbroänae  giebt  man  in  bie  ©upöe  ober  aum  ^ricaffee. 

Äufiern.  Sie  Lüftern  giebt  man  erft  beim  2Tnrid)ten  in§  ^ricaffee  ober  in  bte 
beftimmte  ©auce,  roeil  fie  burdt)  Soeben  ^art  roerben. 

Mbötmb&er  (^älbermilcb)  zu  ^ricaffee1§  unb  ©aucen  borauriebten.  %Ran  fetjt 
bie  äftibber  mit  faltem  SBaffer  aufö  $euer ;  roenn  fie  roarm  geroorben  ftnb,  roirb 
ba$  Sßaffer  abgegoffen  unb  anbereS  barauf  gegeben,  bis  fie  roeirj  erfc^etnen.  Sann 
legt  man  )it  in  falteS  Söaffer,  aiebt  oon  bm  länglichen  ©tüden  bie  J^aut  ah,  löft 
au3  ben  anberen  bie  fleifcbigen  Zfyzxlt,  febneibet  biejelben  in  einige  ©tüde  unb  foebt 
fie  roäbrenb  10  3Jlinuten  im  ^ricaffee  gar. 

(Sine  %ntt  Sraeje  au  macben.  ©ie  bient  ba^u,  berfdjiebene  ^leifcbarten,  al§ 
Malh-  unb  ^ammelfleifcr),  foroie  aueb  Sauben,  ^abneben  unb  ©nten  barin  gar  au 
macben  unb  ibnen  einen  angenehmen  ©efebmad  an  geben.  @§  gehört  baau  dm 
Äafferotte  mit  fcbliefeenbem  Sedel.  VJlan  belegt  ben  Soben  berfelben  mit  ©ped^ 
febeiben,  ftreut  gröblieb  qtf)adtt§  üftierenfett  barüber  unb  folgenbe  ©eroürae  unb 
Kräuter  barauf:  ganaen  Pfeffer,  helfen,  ein  baar  (Btüdt  ^ngn)er,  ganae  ©cba= 
lotten  ober  bide  3n5iebelfd)eiben,  Sragon,  einige  Lorbeerblätter,  eine  gelbe  S[Robr= 
rübe  unb  ^ßeterfilienrourael.  2luf  biefeS  roirb  ba§  beftimmte  ^leiicb,  metcr)e§  mit 
crroaS  ©ala  beftreut  ift,  gelegt,  feft  augebedt,  langfam  gar  gebämbft,  njenn  e§ 
nötbig  ift,  mit  Bouillon  nachgefüllt,  angeriebtet  unb  mit  einer  Äraft=,  kapern-, 
Xrüffcl=  ober  ©arbellenfauce  übergoffen,  rooau  man  ben  Ba^  ber  33raeie  benutzt. 

Ueber  bte  5lnUJenbunö  ber  euöüfdjen  <©oja.  Sie  englifcbe  ©oja  b;enr  baau, 
Ragouts  unb  braune  Äraftfaucen  fräftiger  unb  geroüra  reidjer  au  macben;  jebod)  ift 
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Sterbet  eine  fe^r  faarfame  Slnroenbnng  gu  empfehlen,  ba  etroaS  ju  öiel  bie  ©peiff 
oerbirbt.    3ttan  roenbe  fie,  roenn  bie  ©auce  foc^t,  tr)eelöffelroeife  an. 

Xrüffefa.  2)ieft  roerben  1  big  H  £age  eingeroäffert,  ba§  33raune  abgemalt,  in 
SBaffer  gefönt,  in  23utter  burcbgefcbmort  unb  beim  2lnricr)ten  in  bk  (Sauce  gegeben. 

(&f)ttmJ)ipott£.  3Son  bem  oberen  £bdle  unb  bem  (Stiele  ber  frifeben  ($()am- 
pign*n§  siebt  man  bie  £aut  ah,  nimmt  bie  unter  bem  $ilje  fi^enben  SBlättdjen  roeg 
unb  fault  fie  mit  fairem  2Baffer  ah.  ®ann  fetjt  man  biefelben  mit  etroa§  iöutter 
auf  gelinbeS  $euer,  läfet  fie  augebeeft  in  ber  eigenen  SBrüfye  gar  roerben,  unb  giebt  fie 
mit  biefer  23rübe  in'§  ^ricaffee.  3)te  getroefneten  Champignons  muß  man  eine 
©tunbe  im  SBaffer  einroeieben ;  finb  e§  braune  unb  f ollen  fie  au  einer  roei§en  ©peife 
gebraust  roerben,  fo  mu§  man  fie  üorrjer  abtrieben,  bamit  ba§  Bräunliche  SBaffer 
tjerauSaierjt.  £)ann  brücft  man  biefelben  au§  unb  giebt  fie,  roenn  ba§  Ragout  ober 
§ricaffee  au§gefd)äumt  ift,  ftinau. 

Söcijje  traftornlje  au  meinem  Ragout.  3  $funb  mageret,  in  fleine  ©tücfe 
gefdjnittoteS  9ftinbfletfdj,  fetjt  man  mit  2Baffer  bebeeft  auf  §  ^euer,  febäumt  e§  gut 
au§  unb  gibt  fogleid)  ijtngu :  £  ©etteriefnolle,  eine  gelbe  2Bur$eI,  eine  $eterfilien- 
rourgel,  2  Broiebetn,  aKe§  in  ©tücfe  gefebnitten,  fein  (Bali,  unb  läfjt  e§  jugebeeft  2 
©tunben  austoben,  ©ann  giefet  man  bk  SBrülje  buret)  ein  £aarfi-eb,  läßt  foldje 
rut)ig  fielen,  giefrt  fie  faäter  Oom  SBobenfatj  ab  unb  entfernt  ba%  %ät,  er)e  man  fte 
Sunt  Ragout  üerroenbet. 

Srrume  traftorüfje  tu  braunem  Ragout,  £  Sßfunb  in  (Scheiben  gefdjmttenen 
©pect  legt  man  in  einen  roei£  fodjenben  eifernen  £opf,  barauf  £  $funb  rot)en 
©djinfen  ober  ©ommerrourft  unb  2  $funb  Sftinbjleifdj,  häbtä  in  ©Reiben  gefebnit- 
ten, nebft  2  Bibeln,  2  ßorbeerblättern,  einer  gelben  SBurgel,  einer  t)alben  ©ellerie- 
fnolle,  einer  ^eterfilienrourael,  ganzem  ©eioüra,  fo  aud),  roenn  man  Slbfall  Oon 
Oerfebtebenem  rofjen  ^leifct)  r)at.  £)ie§  aEe§  fetjt  man  auf  gelinbe§  $euer  unb  läßt 
e§  jugebeeft  $  ©tunbe  langfam  braten,  roobei  e§  gut  ift,  roenn  e§,  or)ne  jebod)  p 
brennen,  fieb  am  £opfe  braun  anfetjt.  3ft  bfc§  gefct)eben,  fo  giebt  man  einen  @u§ 
focr)enbe§  2Baffer  bingu  unb  roieberr)olt  bie§,  fobalb  ba$  $Ieifcb  fieb  angefetjt  Ijat, 
mehrere  3Jcaf.  ^caebbem  e§  braun  genug  ift,  giejgt  man  fo  Oiel  focr)enbe§  Gaffer 
^ingu,  al§  man  Sörülje,  ba§  ©infoeben  mitgereebnet,  l)aben  mu§,  unb  läfet  e§  pge= 
berft  langfam  foct)en.  ®a§  ©alj  fommt  rticfjt  in  bie  ^örü^e,  fonbern  in1§  Ragout. 
Sfft  ba§  §lei]cb  nad)  Verlauf  üon  1  bi§  2  ©tunben  gut  au§gefoct)t,  fo  giefet  man  bk 
Srübe  bureb  ein  ^aarfieb  unb  entfernt  %ttt  unb  Sobenfatj. 

©rtütren.  @§  befteljt  ba$  ©rilliren  barin,  ba%  man  gefoct)te§,  übrig  geblie= 
Bene§  $leifdj  feber  3lrt,  alfo  aueb  ©eflügel,  in  paffenbe  ©tücrcr)en  febneibet,  in  ger- 
fcblagenem  @t,  roelct)e§  man  mit  etroa§  SBaffer  oerraifct)en  fann,  umroenbet,  mit 
geftofetnem  3n)iebacf  ober  geriebenem  SZBetfe&rob  beftreut  unb  in  einer  off enen  Pfanne, 
roorin  Butter  ober  25utter  mit  gutem  gett  gans  beifc  gemacht  ift,  an  beiben  ©eiten 
bunfelgelb  brät. 

??rirce  Hon  9Mb*  ober  ^^meiiietleifr§  in  hafteten.  4  £r)eile  2Bilb  or^ne  &aut 
unb  ©ebnen  ober  6  Steile  mageret  ©ebroeinefteifeb  roirb  mit  einem  Steile  frijcbem 
©beef  reebt  fein  gebaeft,  bann  gibt  man  binp:  (Eitronenfcr)ale,  ©cbalotten,  Aragon 
unb  kapern,  aEe§  fein  gerjaeft,  etroa§  in  faltem  2ßaffer  au§gebrücfte§  SSeiprob, 
©alg,  einige  ©ibotter  unb  ba§  ju  ©cbaum  gefdjlagene  ©iroeiß.  2lEe§  bie§  roirb  gut 
unter  etnanber  gerübrt. 

^arce  üoit  Sliutsfleifdl.  iSßfunb  mageres  SRiubflcifdc)  unb  2J  linken  ©beef, 
ober  ifeierenfett,  roerben  reept  fein  gedurft,  ©ala,  (Sttronenfcbale,  etroa§  yjltätaMiithz, 
ein  ©tücfcben  gejcbmoljene  gelbbraun  geroorbene  Butter,  2%  Ungen  in  faltem  SBaffer 
eingeroeicbte§  unb  au§gcbrücfte§  SBeiProb  unb  2  @ier,  baZ  3Beifee  p  ©-cbaum 
gefcblagen,  bin^ugegeben.    S)ie§  alle§  roirb  gut  unter  einanber  gerübrt. 

garee  Ken  Mbfietfd)  tu  ©uppen=  unb  S^agoutflöfec^e-n.  i  $funb  ^albfleifcb 
toirb  mit  1  Un^e  Wlaxh  ober  D^ierenfett  fein  gebaeft,  2J  Unjen  serrübrte  Butter, 
S^usfat,  2h  Ungen  abgefcbälte§,  in  faltem  Sßaffer  eingeroeic^)te§  unb  ftarf  au§ge= 
brücfte§  SBetprob  nebft  2  ©iern,  ba§  SBeifee  an  ©djaum  gefcblagen,  ^inaugegeben 
unb  alle§  roobl  unter  einanber  gerührt. 
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garce  tum  ghtftfijd).  1  $funb  bon  £aut  unb  ©raten  befreitet  roljeS  §tfdj= 
fleijd),  1  $funb  f rillen  (Sped,  ein  partes  Sftiljret  bon  2  (Stern,  eine  f leine  in  ^Butter 
gebratene  Bliebet,  eine  (Sarbelle,  etroaS  fein  gebadte  ^eterfitie,  @al$,  geftofeener 
toetfjer  Sßfeffer  unb  StftuSfatblütlje.  Sftacbbem  bie§  alles  ganj  fein  ge^acFt  tft,  toevben 
6  linken  alteS  abgc]d)älteS  unb  in  fattem  Söaffer  eingeft)eid)te§  SBeiftbrob  ftarf  au§= 
aebrüdft,  mit  2£  unjen  frifdjer  SButter  auf  bem  Reiter  31t  einem  Seig  angerührt, 
bamad)  mit  ber  $arce  unb  1  bis  2  roljen  (Siern  gut  bermengt. 

$arce  Htm  ®eminel  $um  glitten  bon  atoölf  Sauben  ober  einer  ^albSbruft. 
SOton  rübrt  2£  Unjen  SButter  tbeieb,  giebt  3  ©ibotter,  2flu§fatblütbe  ober  Zitronen- 
jcbale,  (Sat$,  f  SPfunb  geriebene^  SBeifebrob  unb  baS  ju  (Schaum  gefdjlagene  ©ttbeifc 
Ijiinu.  ©in  drittel  btefer  Portion,  mit  ettoaS  fein  gestielter  $eterfilie  bermifdjt, 
reidjt  fjin,  4  Sauben  $u  füllen.  2lud)  fann  man  £)crs  unb  ßeber,  fein  gefjatft,  ba^u 
nehmen. 

$nrcc  mit  9tofttten.  9#an  rüt)rt  2£  Ungen  Butter  toeidj,  nimmt  brei  (Sibottern, 
ein  Kein  menig  SDhiSfatnufj  unb  ben  bterten  Sbeil  einer  abgeriebenen  Zitrone,  (Salj 
unb  h  SJSfunb  abgeriebenes,  alteS  SBeijgbrob,  i  $funb  tletne  D^ofinen,  2  Un^cn  gefto= 
fjenen  3ucfer  mit  ßhmnt  bermtfdjt  basu,  füllt  bieg  in  einen  $uter,  aud)  reicht  eS 
ungefähr  für  4  Sauben  ober  |jülmcben. 

$arec  Den  SRanbeUt.  3  Unjen  raeid)  gerührte  ^Butter,  3  (Sibottern,  2ftu3fatblüti&e, 
eine  Dbertaffe  boll  9Q?anbetn  mit  etboaS  Sßaffer  fein  geftofeen,  2  Dbertaffen  boll 
tbenigftenS  einen  Sag  alteS,  geriebenes  SBeifebrob  unb  etraaS  gute  (Sabnc  werben  ftarf 
gerübrt,  bann  rairb  ber  ©d&aum  bon  2  ©iern  leidjt  burcbgemifdjt.  Slucb  paftt  baju 
Iftofhtenfauce  gut. 

^parßd.  üftan  fcfyneibet  bie  £öpfe  1J— 2  3ott  lang  ab  unb  fodjt  fie  \  «Stunbe 
im  $ricaffee. 

^aftatuen  ju  berfdjiebenem  ©ebraudf).  2Bünfd)t  man  bieielben  beim  Sfi'agou 
anjutoenben,  fo  entferne  man  bie  ^cbale,  foebe  fie  fo  lange  bis  man  bie  braune  0aut 
abrieben  fann  unb  toafdje  fie  mit  faltem  SBaffer.  SllSbann  taffe  man  fie  in  einem 
tbeife  foebenben  Söpfcben  mit  etroaS  SBaffer,  SSutter  unb  einem  (Stüdd)en  B^der,  feft 
pgebedt,  in  fur^er  S3rür)e  gar  fcfymoren.  ffllan  giebt  fie  beim  2lnricbten  in  baS 
Ragout,    ^aftanien  ^u  $obl  auf  gleite  SBetfe. 

(S-utgefodjte  Kräuter,  Su[a£  an  (Saucen.  (5ine  Saffe  boll  feingeljadter  ^n)k- 
beln,  etraaS  Sßeterftlie,  S)ragon,  Sb,bmian,  33afilifum,  (Sitronenfdjale  unb  1—2  ßor= 
beerblätter  raerben  mit  2?  Ünsen  Butter  auf's  $euer  gefegt  unb  fo  lange  gerührt 
bis  bie  SSutter  flar  IjerauSfommt. 

&n\)\>t.  ßum  Äod^en  berfelben  gebort  ein  Sobf  mit  gut  idjHefcenbem  S)ecfel. 
3ur  (Subbs  nebme  man  nur  gang  frifc^eS  ^leifcb;  man  flobfe  eS,  e^e  man  eS  in 
f  o  6)  e  n  b  e  S  SÖaffer  legt.  £)aS  ©alj  —  nidjt  biet  —  mirb  gleicb  hinzugefügt ; 
baS  ^bjc^äumen  barf  nicfyt  berfäumt  werben.  (Subbenfräuter  geben  ber  (Subbe 
einen  angenehmen  ©efe^maef ;  eine  ßtoiebel,  ein  (Stücf  ^ugrcer,  ift  aud)  iu  embfe^ 
len.  Bum  (Sämigmac^en  ber  (Subbe  rcenbe  man  nie  roljeS  SD^e^t  mit  Sßaffer 
angemengt  an,  eS  mac^t  jebe  (Subbe  unf^mad^aft.  Wan  fnete  Sftcbl  mit  Butter 
yu  f (einen  $lö£d)en  unb  laffe  fie  in  ber  (Subbe  ^erfodjen ;  ober  man  neljme  9^eiS, 
(Sago,  ^abennubetn. 

(gd)ter  (Sago  bebarf  2J  ©tunben  sunt  ©arroerben;  JPerlfago  |  (Stunben,  9^eiS 
1  ©tunbe,  ^abennubetn  \  (Stunbe.  Älöfee  laffen  ftd^  in  gebunbener  @uppe  nid)t 
gut  foc^en;  man  foebe  fie  lieber  in  Sßaffer  mit(Sala  unb  lege  fie  bann  in  bie  (Subpe. 
Stimmt  man  baS  ^teifcb  früher  auS  ber  (Subbw  cil§  bis  es  angerichtet  wirb,  fo  giefje 
man  etraaS  (Subpe  über  baffetbe  unb  bede  eS  feft  $u.  Um  eine  iu  febnoaebe  ©uppe 
fräftig  %u  macben,  gebe  man  etraaS  ßiebig'S  ^teifcbejtract  ba\u. 

©emitje  tbtrb  fcbneller  roeidj,  raenn  man  etraaS  ^Butter  ober  $ett  in1S  foc^enbe 
2Baffer  tr)ut,  e^e  man  baS  ©emüfe,  baS  rafcb  roteber  in1S  ^od)en  gebracht  raerben 
mufe,  ^injut^ut.  ffllan  fann  auä)  fleine  (Stüde  Butter  obenauf  legen.  9Cfam  gie§e 
nur  fodjenbeS,  niebt  fatteS  SBaffer  nac^.  S)aS  Slbfodjen  gefebebe  im  offenen  Sopfe. 
©emüfe,  roetclje  nieb^t  leicht  roeieb  Serben,  fönnen  mit  einem  (Stüdcben  (Soba  ober 
etroaS  Patron  abgefoebt  werben ;  baffelbe  gefcr)e^e  bei  ßälf entrückten.  3)aS  s2lnrü(); 
Ten  ber  ©emüfe  mit  9^e^l  ober  @i  gefebebe  erft,  menn  fie  böllig  gar  finb.    (Sollte 
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bas*  ©emüfe  angebrannt  fein  —  tva%  einer  aufmerffamen  Äöd)in  nie  ^affiren  foHte 
—  fo  barf  Weber  2Baffer  i)inaugeid)ürret,  nod)  barin  gerührt  Serben,  ionbern  man 
f d^ littet  e§  rafcb  in  einen  anberen  £opf  unb  bringe  es  mit  ftett  unb  Sßaffer  ftt)nell 
mieber  junt  ^ocfyen,  ober  wenn  e§  fcbon  gar  ift,  bann  laffe  man  ein  ©tiicf  ^Butter 
beiß  werben,  fd)Wi£e  äfteljl  barin,  rüf)re  $feifd)brübe  baran,  unb  fcbwenfe  baZ 
©emüfe  barin,  olme  ba$  geringfte  bon  bem  fia)  im  Xobf  fteftgefetjten  3U  nehmen. 
(Soll  übriggebliebene^  ©emüfe  aufgewärmt  werben,  fo  muß  bies  möglicbft  rafd) 
gefcbeljen,  unb  ber  £obf  nidjt  pgebedt  werben,  brauner  ftoljt  unb  ©auerfraut 
gewinnen  burdj  bas  Aufwärmen. 

gum  todjett  tier  $nbt)ma,§  gehört  eine  f  e  r)  r  biegte  $orm,  bie  gut  mit 
SButter  befinden  unb  mit  fein  geflogenem  Swiebacf  beftreut  ift.  dlaty  bem  @ebraud)c 
mu§  biefelbe  mit  Rapier  —  niajt  naß  —  gereinigt  Werben.  3Me  gerührte  ißubbing§s 
maffe,  31t  Weldjer  ©ierfetoaum  gehört,  barf  nid)t  r)tngefiellt  werben;  e§  muß  bef$alb 
ber  ©ierfä)aum  bon  einer  ^Weiten  $erfon  fertig  gemalt  Werben,  bamit  bie  gerührte 
9ftaffe  fogleia)  in  bie  $orm  unb  mit  biefer  in  ba$  focfyenbe  SBaffer  fommen  fann. 
£efenbubbings  Werben  in  Warmes\  nid)t  focbenbeS  SBaffer  auf's  $euer  geftellt;  bei 
legerem  wirb  bk  $orm  nur  balb  gefüllt,  bei  anberen  läßt  man  bax  oierten  Zf) eil 
fehlen.  £)er  SDedel  muß  feft  fdjließen  unb  Wirb  mit  einem  33rei  Oon  9tteljl  unb 
SBaffer  Oerflebt.  £)a§  fodjenbc  SBaffer  barf  nid)t  bi§  an  ben  3ftanb  fodjen,  e§  muß 
oft  etwa§  nadjgegoffen  Werben.  3Mc  $orm  muß  befebmert  werben;  e§  barf  rttcr)t 
baxan  geftoßen  werben,  unb  ba%  SQBaffer  barf  niä)t  au3  bem  Äodjen  fommen.  2Birb 
ber  Tübbing  im  Zud)  gefodjt,  fo  muß  bafferbe  au§gebrübt,  ftarf  abgerungen,  mit 
$ett  beftrieben  unb  mit  3JJer)I  beftäubt  Werben,  ef)e  bie  SCRaffc  l)ineinfommt.  SDa§ 
Jöanb  muß  reebt  feft  gebunben  fein,  boeb  muß  jroifdjen  bemfetben  unb  ber  3ttaffe  ein 
leerer  Staunt  ^um  Slufgeljen  bleiben.  33eim  9Inrid)ten  aller  $ubbing§  Werbe  bie 
<Sd)üffel  erwärmt. 

#tt  9luflüufctt  Werbe  bie^orm,  Wie  bie  $ubbing§form  betianbelt;  man  fann  auef) 
eine  ©djüffel,  Welcbe  bie  #itje  üertragen  fann  nehmen,  aber  olme  3)edet.  Sßefommt 
ber  Auflauf  Oon  oben  $u  oiel  £ji£e,  fo  lege  man  einen  mit  Butter  beftridjenen 
$abieroogen  barauf.  SDer  Stuflauf  wirb  nidjt  umgeftür^t,  fonbern  fommt  in  ber 
§orm,  Worin  er  gebaden  Würbe,  Welche  mit  einer  3111'ammengefalteten  ©erbiette 
umlegt  unb  auf  eine  Sßoraettanfdjüffel  geftellt  wirb,  auf  ben  £ifä). 

Sie $fannfudjenj)famte  Werbe  nur  jum  Warfen  ber  Sueben,  nidjt  au$  gu 
3wiebelfaucen  u.  bgl.  benu^t,  unb  nad)  bem  ©ebraud)  mit  Rapier  gereinigt,  ober 
fie  muß  üor  bem  ?Baäen,  mit  trodenem  ©als  auf  öem  $euer  aufgerieben  werben ; 
Tollte  ber  $fannfud)en  feftfitjen,  fo  febiebe  man  ein  ©tücf  Butter  unter  unb  forge 
Dafür,  ba§  ba%  $euer  nia)t  gar  $u  ftarf  ift.  3u  flößen  barf  ba§  2Beißbrob  Weber 
frtfdj  fein,  nod)  mit  Ijeifjem  2ßaffer  eingeweiht  Werben.  SCRan  lege  e§  in  fatte§ 
Söaffer  unb  brüde  e§  rein  au§ ;  $leifd)flöj3d)en  werben  mit  ben  Rauben  gerollt, 
man  mad)t  bagu  bie ^anb  mit  faltem  SBaffer  feucht;  fie  finb  gar  Wenn  fie  einige 
9#al  auffocfyen;    ^löfee  bon  Wt^l  ober  üEßetfj&rob  Wenn  fie  inwenbig  troden  finb. 

%k\\§  Werbe  unmittelbar  bor  ber  Buberettung  mit  einem  ^leifdjflobfer  tüdjtig 
geflobft  unb  jWar  gegen  btn  $aben.  2llle§  ^leifd),  Welches  gefönt  Werben  foE, 
alfo  and)  $öfelfleifd)  unb  9flautt)fleifd),  Werbe  mit  fodjenbem  SBaffer  angelegt.  3U^ 
Bereitung  eines  guten  traten?  ift  e§  ein  ^aubterforberni^,  ba%  ^leifd)  bei  ftarfer 
^i^e  rafd)  runb  umb^er  röften  ^u  laffen,  bamit  ber  @aft  im  traten  bleibe,  ^rbene 
$fannen  finb  ben  eifernen  borgusie^en;  bei  jebem  ©ebrauc^  foebe  man  bie  lederen 
oorber  aus  unb  trodene  fie  rein  ab;  man  ift  bann  fidfoer,  bafe  bie  ©auce  feinen 
febmierigen  ©efdjmacf  erbält.  (Sine  fdjöne  fräftige  ©auce  ift  bie  befte  äßürje  bes- 
SBraten§,  ein  ßufa|  bon  ©abne  ift  ju  empfehlen,  ^öeim  2lnrid)ten  nebme  man 
bas  ^ett  größtenteils  ahf  macbe  etWa§  Wltfy,  in  ber  Pfanne  braun  unb  laffe  e§  mit 
ber  ©auce  burd)fod)en,  unb  rü^re  ba%  in  ber  Pfanne  Slngefe^te  lo§.  S)ie  ©aucc 
muß  eine  ^übfa^e  braune  $arbe  ^aben.  S)ie  ©ratenfd)üffel  muß  borljer  erwärmt 
Werben. 

iyif t^c  muffen  nur  in  frifdjem  3ufiönbe  zubereitet  Werben.  %Jlan  erfennt 
bie§  baran,  Wenn  bie  Slugen  unb  ©cbupben  flar  unb  glän^enb  finb,  bie  Giemen  dn 
tebbafte§  dlofy  befi^en  unb  Wenn  fie  einen  frif djert  ^ifebgerud)  fyahtn ;  ber  gange 
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ftifd)  rnujs  fteif  fein,  bie  Giemen  nid)t.  £>a§  (Bcfjladjten  bes  ftifcbes  gefd)teljt  am 
befreit  baburd),  ba$  man  mit  einem  fdjarfen  Keffer  ber  ßänge  nad)  einen  finget 
breit  in  bte  (Süit5e  beS  (Sd)Wanse§  fcfyneibet  unb  mit  bem  Oftefferrüden  berb  aufs 
©cuid  fcblägt.  2Bünfd)t  man  fie  einige  (Stunben  aufzubewahren,  fo  siebe  man  bte 
Giemen  berauS,  fd)lage  fie  in  ein  naffeS  Xnd)  unb  bringe  fie  an  bzn  fälteften  Ort, 
lege  fie  aber  nid)t  in§  Söaffer,  rca§  benfetben,  gleich  bem  $leifd)e  bte  beften  £beile 
entjtebt.  3)en  2lal  tobtet  man  burd)  einen  feieren  ,!pammcrfcblag  auf  ben  $oüf, 
ober  man  fafet  t§tt  mit  einem  £udje  unterhalb  be§  KoüfeS  unb  fdjlägt  biefen  mebrere 
ätöale  red)t  f'räftig  gegen  ben  Kücfjentifcb  ober  auf  einen  (Stein,  binbtt  bann  einen 
Jöinbfaben  unter  bem  Koüfe  fo  feft  als  möglich  sufammen  unb  befeftigt  iljn  an 
irgenb  einem  £afen  ober  Sftagel.  S)ann  fdjrtetbet  man  mit  einem  fc&arfen  Keffer 
ringsum  unter  b&n  35ruftfIoffen  bie  £aut  ein,  trennt  biefe  einen  Ringer  breit  lo§ 
unb  ftveift  fie  mit  einem  groben  £ud)e  unb  ©al$  bis  gum  (ScbWanje  bin  ab,  inbem 
man  mit  fefter  $anb  berb  hinunter  fäl)rt,  tneld)e§  aud),  fobatb  man  im  Buge  ift, 
leid)t  üon  ftatten  gebt ;  bod)  nuifj  man  an  ben  (ScbWanjfloffen  bureb  SoSKbneiben 
nad)betfen.  kleine  2lale  sieljt  man  ntdjt  ab;  man  reibt  fie  ftarf  mit  (Bali,  febneibet 
bie  Stoffen  ab,  ben  Seib  auf,  nimmt  baS  ©ingeroeibe  IjerauS  unb  entfernt  üorfiebtig 
bie  ©alle  üon  ber  ßeber.  2)amad)  roäfdjt  man  fie  fo  lange  mit  @al$,  bis  baS  2Baf= 
[et  ftar  bleibt,  fc^netbet  fie  febräg  in  brei  Ringer  breite  (Stüde,  wirft  $oüf  unb 
(5d)roan3Jpii3e  weg  (letztere  foE  etWaS  giftig  fein),  reibt  bie  übrigen  (Stüdc  in=  unb 
auSWenbig  mit  <Salj,  gie^t  etWaS  §ti%  gemachten  (Sffig  barüber  unb  ftetlt  fie  suge= 
bedt  bin,  bis  jum  naljen  ©ebraudj.  ßu  ben  meiften  gtf#ft>eifen  Werben  bie  %i)<fyt 
gefdjuüüt.  ©§  Wirb  ü)nen  ber  %tib  aufgefebnitten,  baS  fengeroeibe  ljerauSgenom= 
men,  Wobei  bie  ©alle  üorftdjtig  üon  ber  ßeber  gefdjnitten  werben  mufs,  ba  folcfye, 
Wenn  fie  üerletjt  Wirb,  einen  bittern  ©efebmad  mitteilt,  ber  )id)  nid)t  burdj 
Slbjtmlen  üerliert.  £)ann  Werben  fie  gut  geWafdjen,  mtmtbtx  gans  gelaffen  ober  in 
beliebige  ©rüde  geseilt.  Söeim  Kodjen  alter  ober  großer  3[ifd)e  gebe  man  ein  fleineS 
(Stüd  Butter  inS  Sßaffer,  eS  maebt  fie  Weidjer  unb  blätterig.  SBünfcbt  man  grofje 
^iidje  aaui  gefoebt  gur  £afel  $u  bringen,  fo  legt  man  fie  auf  einen  #eber  in  ben 
^ifcbfeffel  unb  ftetlt  fie  mit  fodjenbem  gefallenen  2ßaffer  auf's  $euer,  ftreut  audj 
etWaS  @al$  barüber.  2)ie  meiften  $ifdje  Werben  in  focbenbeS  2Baffer  gegeben  unb 
rafcf)  gefönt ;  nur  ©eeftfdje  foebt  man  auf  niebt  &u  ftarf em  $euer,  bamit  fie  bor 
Slufreifeen  btn)a^xt  Werben.  SMe  %i\d)t  muffen  gut  gefallen  unb  üollftänbig  gar 
fein;  ße^teres  erfennt  man  baran,  ba£  man  baS  gleifd?  leicht  Oon  ben  ©raten  löfen 
fann.  £CRtt  Lorbeerblättern  fei  man  feljr  füarfam.  ßebern  üon  ©eefifdjen  f^meefen 
t^ranig;  biejenigen  üon  ^lu§fifc^en,  üon  Karpfen  aueb  ber  Drogen  unb  bie  WlHä), 
ut§gegeidjnet. 

®a(at  mufe  forgfättig  gewafeben  unb  auf  einen  ©urdjfdjtag  gelegt,  nidjt  mit 
btn  ^änben  auSgebrüdt  werben,  (5al%  wenbe  man  fe^r  füarfam  an,  grüner  ©alat 
wirb  fern*  Idcbt  üerfaljen;  gutes  Del,  olme  jeglieben  33eigefcbmad  ift  notbWertbig. 
Serben  ^artgefodjte  ©ibottern  gebraust,  fo  rubre  man  biefetben  fein,  rubre  juerft 
(Sffig  unb  bann  erft  Del  bingu,  Weil  bie  @auce  fid)  fo  leiebter  binbet.  ßn  empfeblen 
ift  aueb  ftatt  ©ibotter  weieb  gerodete  Kartoffeln  gerieben  an^uwenben.  2lEe  (&alate 
muffen  erft  fur^  üor  bem  SJnridjten  gemifebt  werben;  ^äring§=  ^ifcb=  unb  ^teifd)fa= 
lat  aber  einige  ©tunben,  beff er  nod)  SageS  üorljer.  ©urfenf alat  ift  manebmat  bitter ; 
ba%  gittere  befinbet  fieb  in  ber  ©üii3e  ber  ©urfe  unb  Wirb  beim  (Schälen  mit  bem 
Keffer  ber  ganzen  ©urfe  mitgeteilt.  9J?an  febnetbe  bat)er  ein  nid)t  ^u  fleines  Stüd 
ber  @üt£e  ab  unb  febäle  immer  üom  (Stiel  nacb  ber  abgefebnittenen  &tik. 

^nrn  todjen  tieö  öfifte§  neunte  man  nur  irbene  ober  glafirte  Söbfe.  @etrocf= 
neteS  Dbft  muft  oft  gewafeben  unb  bann  mit  f)ei§em  2ßaffer  abgebrübt  unb  gut  mit 
2öaffer  btbtdt,  tangjam  gar  gefocf)t  werben.  ^rifc^eS  Dbft  Wirb  im  eigenen  (Safte 
gar  gefoebt,  man  maelje  eS  bureb,  ©tärfe  tt\va§  fämig,  ober  aueb^,  Wenn  man  recfjt 
Diel  ^örüt>e  Ijaben  wiE,  bnxd)  etWaS  2öaffer  mit  s#erlfago;  Zitronen f et) ale  fann  burä 
Stbfetfinenfcbale  erfe^t  Werben. 

©elecfotmen  unb  am  beften  üon  ^orjellan  ober  £bon,  gum  ßöfen  Werben  fie 
mit  feinem  Del  beftrid)en,  bann  fülle  man  i  Soll  ^oeb;  üon  ber  fauren  ©eleebrübe 
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fru  %i)d)  obcr$teid)l)inein  unb  lege,  wenn  fie  ftetf  geworben  ift,  eine  SBergierung, 
etrt)a  einen  (Stern,  ober  $rang  barauf,  wogu  9totbebeete,  (Sitronenfcfyate,  ^ßeterftlic 
u.  a.  m.  oerwenbet  Werben  tonnen.  SDieje  SSergierung  bebede  man  mit  ©eleebrülje, 
lege,  tt)enn  fie  fteif  geworben  ift,  $ijd)  ober  $teid)  ^übfc^»  hinein,  bebecfe  bie§  mit  ber 
übrigen  33rüt)e  unb  laffe  e§  erfalten.  ©ollte  ba§  ©elee  fid)  beim  ©ebraud)  ntd)t  gut 
löi'en,  fo  balte  man  bie  $orm  über  focbcnbeS  Söaffer,  nur  einige  Minuten,  ober  man 
lege  ein  in  fjeißem  2Baffer  au§gebrüdte§  £ud)  um  bie  $orm.  Bunt  ^odjen  ber 
©elee'3  gehört  ein  Weiß  glafirter  ober  ein  irbener  £obf . 

iöinbungsmittet  gur  Bereitung  bon  ©elee§  finb:  £aufenblafe,  ©etattne  — 
rotfye  unb  Weiße,— 2lgar=2lgar  u.  a.  m.  Wirb  mit2öaffer  bebedt  unb  langiam  gefodjt, 
bis  ue  gang  aufgeföft  ift;  bietteidjt  i  ©tunbe.  3Dta  gebraucht  gu  2£  Ouart  ©elee 
2£  Unsen  $aufenbla|e,  ©elatine— rotr)e  ober  Weiße  —  roirb  gum  ©ebraud)  in  ©tücfe 
gefc^nitten  unb  in  einem  irbenen  ©ejcbirr  mit  faltem  2Baffer  bebecft  auf  eine  r)et^e 
platte  geftellt,  bis  fie  fid)  aufgelöft  r)at.  3u  1%  Ouart  püffigfeit  nebme  man  im 
(Sommer  |  Ungen,  im  2Binter  f  Ungen  ©elatine;  im  (Sommer  mad)e  man  ba3  ©etee 
einen  £ag  Oor  bem  ©ebraud).  2lgar;2fgar  aufsulö Jen,  Weicbe  man  e§  \  ©tunbe  lang 
in  frijcbem  2Baffer  ein,  brücfe  e§  au§,  gerbflüde  e§  in  flehte  (Stüde  unb  gieße  auf 
eine  gerbftüdte  ©tauge  \  Ouart  leideren  3Bein  ober  f  Ouart  2öaffer  unb  laffe  e§ 
gugebedt  tangfam  fod)en,  bis  e§  böllig  aufgelöft  ift,  gieße  e3  burd)  ein  äftutttäpbcben 
gu  ber  beftimmten  ^lüffigfeit  unb  in  bie  beftimmte  ©eteeform.  Bu  t  Ouart  @elee= 
brübe  eine  ©tauge  2lgar;2Igar,  ba§  gumStuflöfen  gebrauchte  2Baff er  mitgerecbnet. 

^i§cretne  gu  bereiten,  gebraud)t  man  $otgenbe§ :  (Sin  (Sinter  unb  eine  S9üdc)fe  üon 
3inn  ober  58Ud),  bie  gang  feft  berf  d)Ioff  en  werben  fann ;  gugleid)  barf  ba§  (Si§  nicbt  fer)s 
len,  roetcr)e§  man  fo  fein  gerfcfjtagen  muß,  btä  bie  ©rüddjen  nicbt  größer  finb,  als  flehte 
$afetnüffe.  Buerft  fcbüttet  man  eine  $aitb  I)ocf)  (SiS  in  ben  (Sinter,  ein  baar  ,£>anb= 
boE  ©atg  barüber,  bann  feijt  man  bie  mit  (Sreme  gefüllte  23üd)fe,  feft  gugemacbt, 
hinein,  legt  an  bm  (Seiten  runb  bentm  eine  Sage  (SiS,  ftreut  eine  ^anbüoE  ©alg 
barüber,  ftellt  bie  Sücbfe  feft  unb  fäfjrt  mit  bem  (SiS=  unb  bem  ©algftreuen  fo  fort. 
£)ie  23üdjfe  unb  baS  (SiS  muffen  mit  ber  ,£>öbe  be§  (SimerS  gteicbfteben.  SDann  ftreut 
man  nocb  eine  ^anbüoll  ©alg  barüber.  Ofme  ©atg  fann  fein  ©efrorneS  gemacbt 
Werben,  je  metjr  man  babon  nimmt,  befto  fdntctfer  ift  man  fertig,  ©o  läßt  man 
bie^Öüdjfe  i  ©tunbe  im  (Sife  fteben,  brebt  fie  am  ^enfel  einigemate  Ijerum,  ofyne  fie 
gu  l)eben,  nimmt  bcn  2)edel  bebutjam  ab,  rü^rtmit  einem  bagu  gefcbnittenen  glatten 
©baten  bie  DO^affe  burcb,  mad)t  ba%,  tt)a§  fid)  am  SSoben  unb  an  ben  ©eiten  angeje&t 
§at,  lo§,  roäljrenb  man  mit  ber  anbern  $anb  bie  ^ücbfe  immer  jo  fcbnell  al§  mög= 
lid)  im  Greife  um  ben  <B$atm  bver)t ;  bod)  muß  man  ja  üorfidjtig  babei  fein,  baß  fein 
@i§  in  bie  $üd)fe  falle,  ^ft  nun  bie  OJcaffe  gut  gerübrt,  fo  mad)t  man  bie  33ücbfe 
nueber  feft  gu  unb  läßt  fie  nochmals  i  ©tunbe  rubig  freien,  fängt  bann  wieber  an 
gu  rubren,  alles  (Sifige  abguftoßen  unb  mit  ber  9ftaffegu  bereinigen,  inbembie^öücbfe 
immer  bewegt  Werben  muß.  ©o  fär)rt  man  fort,  bi§  bie  Sftaffe  bicf,  gefdimeibig  wirb 
unb  ftdj  Wie  bidt  ©abne  rubren  läßt.  2Benn  biefelbe  gu  fct)nell  gefrieren  follte,  muß 
man  fie  mit  ©eWalt  to§ftoßen  unb  gerrürjren,  febocb  o^ne  bie  33üd)fe  gu  beben,  unb 
langfamer  bre^en.  2öirb  ba%  ©efrorne  gu  frü^  fertig,  gießt  man  H  Ouart  falte§ 
JBaffer  auf  ba%  (Siö,  bam'ü  ba%  in  ber  33üd)fe  Sßefinblicbe  nid)t  nacbfriere  unb  eiftg 
Werbe,  btdt  ben  (Sinter  mit  einem  £udj  gu  unb  läßt  bie  23üd)ie  U§  gum  2Inrid)ten 
barin  freien. 

löarf cn  bon  ^uc^en,  Sorten,  2Beißbrobu. f. W.  äRan forge baf ür, baß 
2llle§,  Wa§  man  bagu  gebraust,  einige  B^it  bor^er  an  einen  Warmen  Ort  gebracht 
Werbe;  ba%  (Sinrübren  gefcbe^e  ebenfalls  an  einem  Warmen  gugfreien  Orte.  VßläU 
terteig  unb  S5utterteig  machen  eine  2lu§na^me;  befte§  SO^ebt  unb  befter  Bucf'er,  burcb 
ein  ©ieb  gerührt,  Werbe  gebraucht,  gute  Butter,  wetcbe  burdb  3lu§Wafcben  unb  Jhte= 
im  bom  ©alg  befreit  ift.  äftan  batte  jebe§  @i  bei  bem  Sluffcblagen  über  ein  anbere§ 
©efäß,  bamit  nicbt  bie  $ud)enmaffe  burcb  ein  fd)tec^te§  (Si  berborben  Werbe;  einige 
Xrobfen  babon  tonnen  bie§  bewirten.  ^)ie  §orm  muß  gut  borgeridjtet  werben. 
®a§  ^ütyren  muß  o^ne  Unterbrecbung  rafcb  gefcbetjen,  bon  Anfang  hi$  (Snbe  gleich 
mäßig.  58utter=  unb  SBeißbrobteig,  ber  mit  £anb  gemalt  Wirb,  Werbe  borab  mit 
einem  ftarfen  Keffer  berarbeitet,  unb  bann  oft  übereinanbergelegt,  bis  Xftebt  uit^ 
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33utter  ftd)  berbunbcn  baben.  £u  Hefenteig  muft  bic  9JWd)  tauwarm  fein  unb  bct 
Seid)  tüdjtig  gefdjlagen  unb  geworfen  »erben,  £  (Stunbe  lang;  bann  läfet  man  tf>n 
mit  einem  £ucbc  augcbed't  an  einem  Warmen  Orte  awei  (Stunben  aufgeben.  •  3" 
erfahren,  ob  ber  Kud)cn  gar  i(t,  ftedje  man  an  einigen  (Stellen  mit  einem  ftctfen 
(Strobbatm  hinein ;  bleibt  nichts  baran  bangen,  fo  ift  er  gar, 

S3et  bcm  23acfen  in  Butter,  (Sd)tnala  ober  Del  fei  man  mit  bem  %dt  nid)t  au 
Iparfam,  Weil  baS  in  Satfenbe  in  retdjüdj  fttit  weniger  bon  bemfelben  aufnimmt 
unb  fceffer  fdjmedt;  eS  fann  aWeimal  gebraust  Werben;  mufe  fo  betfe  fein,  bau  &a§ 
©ebä'cf  fogleid)  nadj  oben  fommt.  ©in  ©tuet  troefner  3"3Wer  in  ben  £opf  gelegt, 
bewirft,  bah  baS  %ctt  niebt  in  febr  einbringt.  SBirb  baS  %dt  au  beifc,  fo  [teile  man 
ben  £opf  einige  Minuten  aurüd  3ft  baS  ©ebäcf  auf  einer  (Seite  hellbraun,  fo 
Wirb  eS  mit  ber  ©abel  herausgenommen  unb  mit  ßuefer  beftreut. 


Sie  beutfi^e  ^attStttinmSloft. 


kuppen* 

Sletfdj&rülje  bon  $inbffetf(b  mit  9tei§.  2)aS  nur  letdjt  geWafcbene  ftletfdj  Wirb 
in'S  foebenbe  ÜBBaffer  mit  (Sata  gelegt,  gefebaumt;  einige  ßwiebeln,  (Sellerie, 
Saud),  $eterfilienwurael  binaugetban,  alles  in  fl.ine  (Streifen  gefebuitten,  ber  £opf 
feft  jugeberf't  unb  bie  (Suppe  langjam  gefoebt.  (Sine  (Stunbe  bor  Sttittag  tbue  man 
gewajcbcnen  9^ei§  in  biefelbe.  $or  bem  2(nrtcr)ten  rülire  man  etwas  gutes  9Ke|I 
mit  (Suppenfett  gemifdjt,  baju,  unb  laffe  bteS  gut  burdjfocben. 

ÄallijictfdjJttWe.  2)aS  Kalbfleifcb  wirb  in  paffenbe  (Stücfe  gef dritten,  gewa= 
fdjen  unb  mit  fodjenbem  SBaffer  nebft  (Sata  auf's  $euer  gebraebt,  gut  auSgefcbaumt, 
ein  ©tüddjen  iöutter  binaugetban  unb  jugebeeft,  langjam  gefönt.  £)aS  Sßuraetwerf, 
Wie  oben,  binaugetban  unb  bor  bem  2tnrüf)ren  mit  @i  abgerührt. 

^amniel^etf^fu^e.  £)aS  §Ietfdj  werbe  wie  bei  Katbfleiicbfuppe  in  (Stücfdjen 
0etjauen  unb  wie  biefe  gerodjt,  boeb  bleibt  bie  Butter  Weg.  ©leid)  nacb  bem  2luS= 
icbäumen  Werben  einige  3*mebetn  flein  gefebnitten  unb  nebft  2öuraetWerf  binau- 
gerban.    dltan  fann  ©raupen,  9^ei§,  ©rieSmebl  ober  Kartoffeln  in  ber  (Suppe  foeben. 

Zutyt  Hon  ©raupen  mit)  f  artoffcht  mit  (Sdnnfenbrübe.  'Man  laffe  fo  biel 
SBaffer  foeben,  alS-  tftioa  ber  britte  X^)dl  ber  (Suppe  beträgt,  tbue  ©raupen  nebft 
$ctt  binein  unb  laffe  fte  in  furjer  Srü^e  redjt  Weicb  unb  fä'mig  fodjen.  3)ann  gie§e 
man  bie  (Scbtnfenbrübe  unb  fo  biel  2Baffer,  als  man  (Suppe  au  baben  wünfebt, 
binau,  tl)ue  aiemlieb  (Suppenfraut  binein  unb  rubre  Weicb  gefoebte  Kartoffeln  baau. 

^afjrfjnfte  Stiiod}en)itJi$ie.  ©ute,  frifebe,  gerndjlofe  Knocben  »erben  in  kleinere 
Binde,  gebauen,  mit  betfeem  Sßaffer  abgefault,  gang  frübseitig  mit  fattem  2Baffer 
aufgefegt  unb  fo  ftarf  als  mögtid}  gefoc^t.  0^acb  atoei  (Stunben  Wirb  bie  lörülje 
langjam  abgegoffen,  bamit  bie  (Splitterten  aurücfbteiben.  9^acbbem  bie  Knod)en 
entfernt  ftnb  unb  ber  Sopf  auSgefpült  tft,  mirb  bie  39rübe  auf's  $euer  gefegt,  baS 
nötige  SBaffer  bingugegoffen  unb  pm  Kod)en  gebraebt.  OJcan  giebt  Kartoffeln, 
fleingefcbnittenen  (Sellerie  unb  Porree,  1  bis  2  in  (Stücfe  gefebntttene  gelbe  2Bur= 
jeln,  Bmiebeln  nnb  (Sali  t)tnäur  unb  lä^t  bieS  SlßeS  fo  lange  foeben,  bis  eS  red)t 
noeid)  unb  femtg  geworben  tft.  S)a  biel  %dt  auS  guten  Knocben  tofyt,  fo  bebarf  eS 
fetten  eines  gufageS.  (Sollten  bie  Kartoffeln  fid)  nietjt  jerfodjen,  fo  reibe  man  zei- 
tig ein  paar  rotje  Kartoffeln  an  bie  (Suppe. 

Eujjie  uon  einge^öf eitern  9lmÖ[lcii^.  3ft  baS  ^öfetfleifcb  fe^r  gefallen,  fo 
muB  baffelbe  abgewafc^en  unb  über  9lad)t  pm  2luSgieben  in  Söaffer  gelegt  werben, 
Weil  fonft  bie  ^uppe  p  faltig  Würbe.  9#an  \t%t  baS  ^leifcb  mit  fodjenbem  Söaffer 
auf's  geuer,  tbue  ipäter  (Suppenfraut  bingu  unb  focfje  nacb  belieben  mit  ©raupen. 

(&utt  ftäpneriuWe.  ^ür  5  ^erfonen  nebme  man  dn  großes,  fettes  Qnfyn. 
SDa  manebe  ^>übner  ber  (Suppe  einen  ftarfen  Q3eigefcbmaef  mittbeilen,  fo  ift  eS  gut, 
baS  &nfyn  £  (Stunbe  in  falteS  SBaffer  ju  legen.  OJian  fe^e  eS  mit  bem  nötiger 
foc^enben  SOBaffer  unb  niebt  ju  biet  (Sata  auf  ein  rafcbeS  Reiter,  febäume  eS,  gebe 
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frifdbe  58utter  btngu  unb  laffe  bie  Suppe,  feft  gugebedt,  langfam  aber  ununter= 
brodjen  etma  3  Stunben  fodjen.  dJlan  fann  nad)  belieben  3^et§,  Perlgraupen  ober 
i^igurennubetn  in  ber  Suppe  fod)en;  üom  SBnrselmerf  aber  paffen  eigentlid)  nur 
$eterfilienmnräetn,  Scorgonern  unb  (Spargel,  unb  merben  bie  beiben  erfteren  $ 
Stunbe  na$  bem  abgießen  ber23rül)e  fjinjugefügt.  Sellerie,  Porree  unb  ßmiebeln 
benehmen  ber  (Suppe  ben  feinen  #üljnergefd)matf.  2Beiprob;  ober  ©riesmel)^ 
flögen  finb  baju  paffenb.  Wlan  rüfjre  bie  (Suppe  mit  9flusfatblütbe,  ober  mit 
ctmas  junger  feingeljacfter  $eterfilie  unb  1 — 2  frühen  (Sibottern  ah.  (Sine  £üfmer; 
fuppe  mui  nid)t  bünn,  fonbern  angenehm  gebunben,  bod)  üor  allem  nidjt  breiig 
gefodjt  fein,  moburdj  bas  $eine  üerloren  gefyt.  £>as  #ut)n  fann  mit  ber  an  Ort 
unb  (Stelle  bemerften  -^üljuerjauce  gegeben  merben. 

Kartoffelfuppe.  äftan  tf)uc  bie  Kartoffeln,  in  bas  für  bie  (Suppe  beftimmte 
f'odjenbe  SÖaffer,  füge  üftierenfett  (ntdjt  SdjmalO  unb  Salg,  fo  mie  aud)  flein 
gefcbnittene  Porree  unb  einige  (Sellericblätter  $inp,  unb  laffe  bie  Kartoffeln  jum 
Xljc'd  in  ber  (Suppe  gerfodjen,  bamit  fie  red)t  fämig  merbc.  33rüt)e  nebft  ^ert  üon 
(Stinten  ift  aud)  fef)r  gut  bagu. 

Suppe  uou  ©raupen,  Spetf  mtb  Kartoffeln.  2)ieie  Suppe  focf)t  fidj  mit  einem 
(btücfe  Sped  befonbers  metß  unb  fämig.  2)ie  ©raupen  werben  in  furger  $rülje 
langfam  f)alb  rocter;  gefod)t.  SDann  gieße  man  fo  biel  2Baffer,  als  man  §ur  Suppe 
SU  l)abm  münfd)t,  Ijingu,  tfyue  Sped,  Suppenfraut  unb  Salj  binju,  unb  laffe  eitles 
gait3  meid)  unb  redjt  gebunben  fod)en. 

(§ruf,en  flippe  mit  Kartoff  cht.  dJlan  fod)e  bie  (Srbfen,  gut  gemafd)en,  mit  fodjen= 
bem  2öaffer  bebedt,  mit  (Soba  ah.  (Soll  gefallenes  $leifd),  etma  ein  D^üdenftücf 
ober  einige  Steile  üon  Pfoten,  Sdjnauje  unb  Dljren,  barin  gefoebj  merben,  fo  fodje 
man  foldje  üorab  in  einem  anberen  £opfe  unb  lege  fie  erft,  menn  bie  (Srbfen  meidj 
gemorben  finb,  Ijinein,  meil  fold)c,  bes  Salges  megen,  fonft  nidjt  meid)  mürben. 
£)ünne  geräucherte  ÜUkttroürfte  finb  befonbers  paffenb  barin,  fie  merben  mit  marmem 
SBaffer  abgemafdjen  unb  nad)  bem  2tbfod)en  ber  ©rbfen  hineingelegt.  Sollten  bit 
2Bürfte  burd)  gu  langes  2lufbemat)ren  ausgetrod-net  fein,  fo  laffe  man  fie  üorljer  1 — 
2  £age  in  Söaffer  meinen.  Sinb  bie  ©rbfen  gut,  fo  merben  fie  fid)  halb  üon  i^ren 
hülfen  löfen,  meiere  man  mit  bem  (Schaumlöffel  abfd)äumen  fann,  bod)  nur  in 
bem  3lugenblide,  mo  ber  £opf  geöffnet  mirb,  inbem  ber  SDrud  ber  ßuft  fie  fogleid) 
nieber  brängt.  (Sine  (Stunbe  üor  bem  2lbfet$en  tfjue  man  bie  Kartoffeln  nebft  fleht 
gefd)nittenem  Porree  tjingu,  unb  laffe  alles  feljr  roeict)  unb  red)t  fämig  fodjen. 
$ef)lt  Salg,  fo  fann  man  üon  ber  gefallenen  23rübe,  fo  üiel  als  nötfjig  ift,  üermen= 
btn;  bie  übrigt  ftelle  man  bjn,  um  fie  ^u  eingemachtem  ©emüfe  ju  üerbrauc^en. 
2lud)  fann  man  bie  ©rbfenfuppe  obne  ^leifd)  mit  %ett  foeben,  fo  aud)  in  ber  legten 
falben  Stunbe  eine  23tutttntrft  hineinlegen,  mie  bas  in  einigen  ©egenben  üblich  ift, 
erfteres  aber  §at  ben  23oraug. 

Öhtjenfuiipe.  Stucb,  biefe  mirb  mie  ©rbfenfuppe  mit  einer  ^ettmurft  ober  einem 
(Stüd  ^öauctfped  gefocbl;  man  mad)t-mit  3^tebeln  gugleicb  SO^er)!  in  33utter  gelb, 
um  bk  (Suppe  bamit  gebunben  ju  madjen.    (5§  mirb  (Sffig  baiu  gereicht. 

^uppe  Ooit  luei^eu  Sotjueumit  Kartoffeln.  (Sie  mirb  gefoebt  mie  ©rbfenfuppe; 
eine  9[Rettmurft  barin  ift  aüem  ^£etfcr)e  üorjusie^en.  Sollten  bie^öobnen  im  Kocben 
nid)t  breiig  merben,  fo  rubere  man  in  ber  legten  3Siertelftunbe  eine  Kteinigfeit  -IM)l 
mit  2Baffer  b^insu;  etmas  Pfeffer  giebt  biefer  Suppe  bie  gehörige  2ßürse. 

(©uppe  tum  ^afergrü^e  mit  a,etrotfuetem  Oöfte.  ^)as  Obft  mirb  balb  gar 
gefoebt.  2)ann  fügt  man  bie  mit  f altem  2Baffer  abgeflößte  |jaf ergrübe,  ein  Stüddjen 
Butter  unb  Salj  fiin^u  imb  läfet  bie  Suppe  langfam  fämig  unb  bas  SSadobft  gang 
meid)  merben. 

$uttermtfd)fttppe  mit  groben  ©raupen.  £)ie  ©raupen  merben  mit  ber  falten 
Söuttermild)  unb  einer  Kteinigfeit  30^er)I,  mobureb  ba%  ©erinnen  üerptet  mirb,  auf's 
^euer  gefegt  unb  fo  lange  gefönt,  bis  fie  meidj  finb  unb  bie  Suppe  fämig  gemorben 
ift,  mas  in  1J  bis  2  Stunben  ber  %aü  fein  mirb,  inbem  bie  33utterraitd)  ermeidjenb 
auf  bie  Körner  einmirft.    3uW  mirb  bas  nötige  Salg  burebgerü^rt. 

SuttermUä^fuppe  mit  Sdjmarsbrob  unb  S^ebl.  Kruften  unb  Ueberbleibfel  üon 
Scb.margbrob  merben  mit  etmas  Slnisfamen  in  2Baffer  gang  meid)  gefod)t,  mobei  man 
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auf  Jtoci  ©tunbcn  rennen  fann.  S)ann  toirb  bic  mit  SSltfjl  angerührte  ^Buttermilch 
&tniugefügt  unb  fo  lange  gerührt,  6i§  bic  (Suppe,  roeldje  noeb  etinaS  (Sal$  erhalten 
mujs,  gebörig  burdjfodit.  3ft  bie  SButtermildj  ftarf  mit  SBaffer  üerbüwnt,  fo  mu§ 
bk  (Suppe  mit  einem  £fyetl  guter  Wild)  berbeffert  roerben. 

ÜDiUrfjfuppe  Don  9tct§.  (Süße  Söcildj  bringe  man  aum  Soeben.  Sßorber  aber 
toerbe  ber  9ftei§  gcroajdjen  unb  5  Minuten  lang  abgefod)t.  3)ann  tljue  man  il)n  in 
fodienbe  Wild)  unb  laffc  ibn  1— U  (Stunbelangfam  fodjen,  rubre  jjulefct  ctroa§  gute§ 
Wl)l,  roenig  £al$  unb  etrja?  &\ii(x  JinjuunS  laffc  c?  burdjfodje'n. 

ftatfreil.  ßum  Soeben  nebmc  man  auf  je  4  ^erfonen  1  ®i  unb  8  ©felöffel  üoU 
gutes  3Ke§l#  madic  batron  einen  feften  Xeig  unb  bade  ober  reine  ibn  jmifdjen  fauberen 
Rauben  in  erbfcngrofcc  ober  nod)  Heinere  £beitc.  Qann  ftreue  man  foldjc  in  bte 
fodjenbe  Wdd),  t()ue  ettt)a3  ealg  unb  eine  3Wefferfpttee  flein  geriebenen  «Saffran 
biiuu  unb  laffe  bie  (Suppe  langfam  foeben,  bi3  bie  SDkblflümpcben  redjt  gar  geroor= 
ben  finb. 

$iüaijuppe  mit  bieten  ©raupen.  S5ie  ©raupen  roerben  mit  einem  St&fdjeri 
«Butter  unb  fodienbem  3Baffer  in  fitrjer  33rüt;c  gan$  roetd)  gefoebt.  £)ann  febiirte 
man  bie  beftimmte  Wdd)  bingu,  laffe  bte  (Suppe  uodj  ctroa  eine  fyalbe  Stunbe  fodjen 
unb  gebe  bas  (Satj  fylniu.  (Sollte  man  fie  nidjt  gebunben  genug  finben,  fo  läßt 
ftdj  leicht  burd)  dJlef)l  nacheifern 

«RUdlfnJjJir  mit  äfteljl.  Wdd)  roirb  jum  Soeben  gebraut,  äftcbl  mit  etttm§ 
gurürfgelaffeuer  äftilcn  fein  gerübrt  unb  binjugetban,  roäbrenb  man,  roeil  SKeblfuppe 
fel)r  leidjt  anbrennt,  ftet§  aufmerfjam  auf  bem  ©rnnbe  be§  Xopfc§  rubren  mu%, 
bi§  bie  Suppe  eine  fleine  2öeile  gefodjt  hat,_  roo  bann  baz  (Sal^  ba^ufommt. 

9Wla)jitppe  mit  #afergrütje.  3)ie  ©rü^e  roerbe  nacb  bem  Sluflöfen  mit  fod)en= 
bem  SBaffer  auf  3  $euer  gebrad)t  unb  unter  öfterem  £>urd)rübren  etroa  1  (Stunbe 
lang  gefodjt,  bann  gebe  man  bie  beftimmte  dJldd)  fn'näu,  aueb  cttuas  Sali,  unb 
laffe  bie  (Suppe  eine  fleine  SQBetfc  fodjen.  #af ergrübe  fann  mit  roenig  9ftilcb  gut 
zubereitet  roerben. 

9Mrf)juppe  oon  Kartoffelmehl.  Wflan  fodje  frifebe  üftild),  roop  ein  3)rittbeil 
SQßaffer  genommen  roerben  fann,  rubre  etwa%  Kartoffelmehl  mit  SDiitd)  binju,  laffe 
fie  unter  ftetem  Rubren  burd)fodjen  unb  giefee  fie  mit  etroa§  (Salj  in  bie  Xerriue. 
2Bünfct)t  man  bie  (Suppe  ju  üerfeinern,  fo  foebe  man  einige  <Stüde  ßimmt  tu  ber 
Wdd)  unb  gebe  tttvaZ  ßuder  binsu. 

©neöme^tjuppc  Oon  3^itcb.  2lm  raoI)lfd)merfenbften  toirb  biefe  (Suppe,  loenn 
man  ba$  ®rie§me^I  mit  ber  falten  9D?ild)  unb  etinas  Bali  über  ftarfem  -Jeuer 
rübrt,  bi§  fie  gebörig  foebt,  unb  bann  mit  3ucfer  unb  Binimt  anrietet.  $at  man 
ba^u  feine  Seit,  fo  merbe  ia%  ©rieSme^I  mit  Wdd)  angerübrt,  in  bie  fod)enbe  äftild) 
getrau  unb  gefoebt,  bis  e§  fieb  niebt  mebr  fenft.  £>ie  äRitcb  fann  mit  i  SBaffer 
oermifebt  roerben. 

9lubelfuppe  oon  O^itcb.  SDiefelbe  roirb  roie  ©rie§meblfuppe  nacb  üorbergel)en= 
bem  Dfcejepte  gefoebt. 

^uppe  ton  Perlgraupen  unb  3Jiitcb.  2>ie  ©raupen  roerben  geroafeben,  mit 
einem  Stücfcben  Butter  unb  roenig  roeidjem  3Baffer  auf1§  ^euer  gefegt,  langjam 
roeieb  unb  fur^  eingefoebt.  2)ann  gebe  man  Wild)  unb  roenig  (Salg  baju  unb  laffe 
bie  (Suppe  fämig  foeben.  ?cacb  belieben  fann  man  fie  mit  ßuefer  unb  3intmt  ober 
erroa§  feingeftofeener  WttöiaMufyt  roür^en. 

3uppe  Hon  groben  ©raupen  unb  ÜDlitcb.  ©iefe  roirb  nad)  Oorbergebenber  ^or= 
febrift  gefoebt,  tnbefe  mufe  man  beim  Kod)en  menigften§  auf  bret  (Stunben  red) neu. 
2ßerben  fie  aber  über  9lad)t  mit  Söaffer  eingeroeiebt,  fo  finb  fie  in  furger  £ät  iDetdj 
unb  fämig. 

^uppe  tJOtt  Sutfjttieijengrüfce  unb  Wdd).  %lan  ftreut  bie  ©rü^e  in  bie 
foebenbe,  roo  mögtieb  nictjit  mit  SSaffer  üermiiebte  Wdd),  lä§t  fie  tin^a  i  (Stunbe 
foeben  unb  rübrt  etroaS  «Stärfe  ober  Kartoffelmehl  unb  (Sata  in  bk  (Suppe. 

9Kai§fuppe.  3ur  Bereitung  biefer  fer)r  nabrbaften  unb  rooblfeilen  (Suppe  läßt 
man  %alh  3J?ilcb  unb  balb  SBaff er  foeben,  rübrt  fo  Oiel  9Wai§me§l  hinein,  bafc  fie 
eine  gute  ©onfifteuj  erhält,  unb  gibt  ?tti)a%  Salj  ^tnsu. 


195  

Jönttcrmilifj  mit  Bud)roeiseugrüJ3e.  £)ie  ©ritfce  toirb  mit  roenig  SBaffcr  not 
tinb  fürs  eingcfodjt,  atSbann  Buttermild),  mit  etroaS  äfteftf  angerührt,  basu  gegeben 
unb  sunt  $od)en  gebracht.  ÜJton  giebt  ©als,  nad)  gefallen  auc^  ßutfer  ober 
©prup  l)insu. 

SButttrmtli^  mit  Orangen  unb  getrodneten  Birnen.  2)ie  Buttermilch  roirb  mti 
©raupen  unb  getroefneten  Birnen,  ir»efd)e  borfjer  gut  geroajdjen  roerben,  auf's  $euer 
gefetjt,  langfam  gar  gefönt  unb  mit  etroaS  ©als  burdjgerüljrt. 

JBüUermildj  mit  Pflaumen  ober  Sroftnen.  ©etroefnete  Pflaumen  roerben  nadj 
beut  2lbrüljren  in  SBaffer  rüeict)  gefodjt,  roosu  auc^  etroaS  2tniSjamen  unb  geriebenes 
toebroarsbrob  gegeben  treiben  fann.  2)ann  roirb  geriebenes  äßeijjbrob  nebft  ber 
Buttermild),  roefdje  beS  ©erinucnS  bafber  mit  etroaS  9JZer)I  angerührt  toixb,  t)insu= 
gegoffen  unb  unter  ftetem  Otüljren  sunt  Äod&en  gebracht.  B:tm  Slnridjten  rüfjrt 
man  (Bali,  3"der  unb  3immt  burdj. 

Srauuc  !>  cljliuppe.  £)aS  Sftebl  roirb  ofjne  Butter  gelbbraun  gemadjt,  Wild) 
gefodjt  unb  bon  btefem  Sttcljl  mit  falter  Stftilcb  fo  Diel  Ijineingerübrt,  als  nöt^ig  ift; 
bie  (Suppe  su  btnben.  2)ann  roirb  fie  mit  3ucfer,  Biuimt  unb  (Sibottern  auf  2Beifc 
brobfdmittdjen,  roeldjf  mit  Butter  gelb  geröftet  finb,  angerichtet. 

6übfoeut|d)e  Gebrannte  9M)l[uppe.  9Q?an  läßt  Butter  in  einem  £opfe  fc^r  Ijeijj 
roerben,  mad)t  9töel)l  barin  bräunlich,  rübrt  bie  nötige  Quantität  2Baffer,  ©als 
unb  9ftuSfatnufe  Ijinsu  unb  läfjt  bk  (Suppe  mit  in  SBürfel  gejdjnittenem  äßecf 
(2Bei§brob)  nod)  einige  Üttmuten  fodjen. 

£uppc  \wn  iiutflfit  (srbfen.  5)ie  (Srbfen  läfet  man,  oljne  fie  au  roaidjen,  in 
einem  ©tüd  ^ergangener  Butter  eine  SBeile  fdjroitjen,  foroie  audj  jpäter,  je  nad)  ber 
Portion  ber  ©uppe,  1  bis  2  ßöffel  Dfteljl  barin  ansieljen,  bodj  muß  ioldjeS  roeifj 
bleiben,  £>ann  gießt  man  bie  nöt&ige  Quantität  Bouillon  ober  focbenbeS  2Baffer, 
unb  trenn  bie  ©rbfen  gar  finb,  ©als  unb  geljadte  Sßeterfilie  binsu.  Wlan  foebe 
$leifdj=  ober  ©rieSilöfce'barin,  ober  gebe  in  Butter  geröfteteS  üBBeijjjbrob  basu. 

^anerampf  er  flippe.  3Kan  madjt  reieblid)  2M)l  mit  guter  Butter  gelb,  läfjt 
junge,  gut  geirafebene  (Sauerampferblätter  bariu  sergeben  unb  bann  mit  ^aibfleiicb- 
brülje  ober  Sßaffer  unb  bem  nötigen  ©als  burcbfodjen.  £)ie  (Suppe  roirb  mit 
äftuSfat,  biefer  Bauxit  unb  einigen  (Sibottern  abgerührt  unb  auf  gerottetes  äBetfebrob 
angerichtet.  3lud)  fönnen  ftatt  beS  SSeifcbrobeS  @ierflöfjd)en  barin  abgeflogen  tner^ 
ben.  SDie  ©uppe  mufe  stoar  etroaS  gerunbet,  bod)  nid)t  bitftieb,  fein,  ©in  Bufag 
oon  $lei  [derart  ift  feljr  su  empfehlen. 

Hevbeljuppe.  üfteljl  mirb  in  Butter  gelb  gemalt,  mit  SBaffer  fein  gerübrt, 
mit  ©als,  geroafdienem  unb  feingebadtem  Kerbel  burc^gefoc^t,  mit  etttmS  ^letfd>= 
e^traft  nebft  einem  (Sibotter  abgerührt  unb  auf  geröfteteS  SBeifebrob  angerichtet. 

Ättttge  SBurjeltt  (ÜKö^ren).  'Die  erften  SBurseln  merben  nur  letdjt  gefd^abt' 
^nb  fie  fet)r  jung,  ftatt  beffen  mit  einem  groben  Äüdjentudje  ftarf  abgerieben,  niebt 
burebgefebnitten,  reebt  rein  gefpült,  aber  niebt  in  UBaffer  gelegt.  SllSbann  raerben 
fie  mit  fodjenbem  2ßaffer,  Butter  unb  roenig  ©als  (fie  fönnen  fe^r  leidjt  üer  alsen 
roerben)  in  furser  Brü^e  roeidb  gefoebt.  Bor  bem  2lnrid)ten  roirb  etroaS  2Jlel)l  fange= 
ftäubt  unb  mit  feingeljadter  ^eterfifte  burdjgefdjroenft. 

^mtge  SSurjeltt  mit  trbfeu.  ©rftere  werben  roie  Oorfte^enb  angegeben,  ober 
in  «Streifen,  ober  aud)  fein  geroürfelt  gefebnitten,  auf's  ^euer  gebraebt.  Sbann  giebt 
man  bie  auSgeplften  (Srbfen  basu,  nimmt  bon  jebem  ©emüfe  bie  ^älfte,  unb  öer= 
fär)rt  übrigens  roie  bei  ben  SBurseln.  9Jcan  fann  fürs  öot  bem  Slnridjten  einige 
©emmelflöfee  ^ineingeben,  roobei  man  bann  aber  für  retct)Iicr)e  Brüf)e  forgen  muü, 
bie  mit  etroaS  ^artoffelmebl  gebunben  gemaebt  roirb. 

Sunge  ©rbfen.  Wlan  läßt  in  einem  niebt  glafirten  £opfe  2Baffer  mit  reidjlicb 
Butter  fodjen,  giebt  bie  frijd)  auSgefdjoteten  (Srbfen  naa)  unb  nad)  binein,  roäbrenb 
man  bie  Brü^e  iebeSmal  roieber  foeben  lä^t.  ©ie  muffen  reidjlid)  Brübe  baben 
unb  rafd^  fodjen;  ein  su  langfameS,  ebenio  ein  su  langes  ^od)en  ober  ein  längerei 
£inftellen,  nadjbem  fie  gar  geworben,  benimmt  ben  (Srbjen  iljren  angenehmen 
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©efdjnwtf.  Äurj  bor  bem2lnrid)ten  tl)itt  man  etroaS  <Sala  nnb  roenn  fie  nidjt  (Süfee 
genug  rjabcn,  ein  ©tüdfd&en  Bucfer  $ingu  unb  rül)rt  fie  barauf  mit  feingeljadter 
$eterftltc  burd).  2lud)  fann  man  fobatb  bie  ©rbfen  f'odjen,  etroa§  SDW&l  mit  Söutter 
fueten,  ein  Klöfedum  babon  aufvollen  unb  gu  bm  @rb[en  legen.  ©§  föft  fidj  biefe3 
nad)  unb  nad)  auf,  mad)t  bie  SBrülje  etroaS  fämig  unb  giebt  ben  (Srbfen  einen  ange= 
nehmen  ©efdjmacf.  Sludj  fann  man  bei  binlängtidjer^rülje  gittert  ©cr;aum=  ober 
©enunclflöjjdjen  bavin  fodjen,  bercn  Bubereitung  man  unter  ben  9M)tibeifen  finbet. 
Ober  man  läfet  ein  ©tiidf  Butter  aergeljen,  fd)ürtet  bie  (Srbfen  timetn  unb  läßt  fte 
unter  öfterem  Umfdjroeufen  i  ©tunbe  bamit  fcfetüt^en.  2ll3bann  giefet  man  etroaS 
fodjenbeS  Sßaffer  I)insu  unb  öerfätjrt  roeiter  roie  oben. 

3u(fcrerb(ett.  ÜJton  taffe  ba§  nötige  2öaffer  mit  9cierenfett  aum  Kod)en  fom= 
men  unb  bie  gut  geroajdjeneu  Budererbfen  mit  etroaS  ©als  barin  roeid)  roerben. 
©eroöljnlid)  fodfjt  ftd)  bie  93rülje  olme  ^ad)I)ilfe  fämig  genug,  roäre  bie§  nidjt  ber 
%aU,  fo  [täube  man  ein  roenig  £D?:er)t  barüber  unb  fodje  es,  roäljvenb  man  bie 
Ürbfen  umrührt,  mit  ftein  geljadter  $eterfilie  eben  burd). 

2>iet§*  otier  ^djuetDboljtten  mit  ftartoffclu.  Um  ben  ©djneibboljiten  ba$  9la& 
tljeilige  au  benehmen,  ift  e§  notfyroenbig,  fotct)e  Oor  bem  ©djneiben  mit  SBaffer,  am 
beften  röarmem,  tüdjtig  arbifdjen  bm  $änbm  au  reiben  unb  bann  abauroafdjen; 
anberenfaH§  ift  ein  Slbfodjen  nötljig.  Man  tfjue  fte  nad)  unb  nad)  in'S  fodjenbe 
SBaffer,  gebe  entroeber  ba$  ftett  borljer  hinein  ober  fodje  ein  ©tüd  (Sbecf  barin,  bei 
fbäterenf  |nnautl)un  bon  Kartoffeln,  fod)e  fie  roeid)  unb  fämig  unb  beftreue  beim 
StuSfüKen  bie  23or)nen  mit  etroaS  Pfeffer.  Sftan  fann  fte  aud)  nebft  beit  Kartoffeln 
in  Sßaffer  unb  (Sala  gar  fodjen  unb  auf  einen  3)urd)fd)tag  sunt  ablaufen  be§  SBafs 
fer§  flutten.  Unterbeffen  bringe  man  ein  ©tücf  S^ierenfett  unb  9Md)  mit  etroa§ 
Slftetjl  angerührt  aum  Kochen  unb  taffe  bk  Dolmen  barin  auflohen, 

^alatfiolmen,  auf  biefe  3Betfe  gefönt,  erhalten  bei  beut  Slnridjren  nod)  einen 
3ufa^  bon  (gfftg. 

(§alatbo^tteu  auf  anbere  2lrt.  (Sie  roerben  abgefodjt,  bann  in  fodjenber  Jleifdj; 
brülje  gar  gefönt,  Kartoffeln  baau  getrau  unb  etroaS  Söutter,  mit  9Ket)l  gefdjroi&t, 
baau  gerührt. 

(Sdjnittboljtteu,  nad)  borigem  Paragraphen  gefönt,  fdjmeden  boraüglidj. 

SBeifffoIjl  ($appn§)  mit  Kartoffeln,  Sinb  bie  Köpfe  bon  ben  äußeren  groben 
blättern,  ben  groben  (Stengeln  unb  etroa  borfommenben  Rauben  befreit,  in  ©tücfe 
gefdjnitten  unb  geroajd)en,  -fo  roerben  biefe  in  retdr)ttct)  focfjenbem  SBaffer  beinahe 
roeidj  gefönt  unb  auf  einen  SDurdjfdjlag  getrau.  S)ann  tljut  man  fie  mit  ben  Kar= 
toffetn  in  bie  fodjenbe  ^feifcprülje  nnb  lä$t  33eibe§  roeia^  fodjen.  SSor  bem  Slnricb,; 
ten  wirb  etroa§  mit  %ttt  angerichtetes  ülftebl  burcbgerü^rt. 

©rofeebo^neu  (^idebo^nen.)  !Racbbem  bie  formen  in  reichlichem,  bor^er  ftarf 
fodt)enbem  2Baffer  boßftänbig  roeid)  gefodjt  ftnb,  roerben  fie  auf  einen  SDurcrjfdjlag 
gefd)üttet.  (Sin  Mittel,  um  fte  einigermaßen  ^eE  au  ermatten,  befielt  in  fofortigem 
Uebergießen  mit  SBaffer.  @ie  raerben  bann  mit  ©bedbrü^e  unb  bem  nötigen  (Salj 
in  furaer  SSrü^e  burcbgeftobt,  «ober  e§  roirb  ©bedfett  ^eife  gemalt,  etroaä  äftebl 
hinein  gerührt  unb  mit  bem  nötigen  3Baffer  unb  ©ala  aum  Kochen  gebraut,  bie 
^öo^nen  barin  gut  burdjgefocfyt.  2)er  ©ped  al§  ^Beilage  fann  gefönt  ober  auct) 
gebraten  roerben.  Kommen  bie  ©rofeeboljnen  tn'S  2Baffer,  bebor  e§  ftarf  fodjr,  ober 
ift  ba§  ^euer  fo  fc^toad),  ba%  e§  lange  bauert,  eb^e  fie  roieber  aum  Äodjen  fommen, 
fo  bleiben  fie  ^art  unb  mürben  fie  nodj  fo  lange  gefönt.  9^act)  belieben  roirb  Köfle 
unb  ^eterfilie  baau  gegeben. 

3Kairüben  mit  #ammelf(eijaj.  2)a3  ^ammelfleifcb;  roirb  in  bierecHge  <Stihfd)en 
aert^etlt,  geröafc^en,  mit  nict)t  au  reidjlicfjem  SQSaffer  nnb  ©ala  ausgefcfjäumt,  nad) 
einer  (Stunbe  Kocben§  bie  33rülje  burd)  ein  (Sieb  gegoffen,  ber  £obf  au§geroafd)en 
unb  ^teifdj  nebft  33rübe  roieber  aum  Kodjen  gebraut.  &ann  fann  man  entroeber 
ba§  ^leifcb;  in  ber  Srülje  bollenbS  roeicb^  roerben  taffen  unb  bie  Stuben,  roenn  fie  nid)t 
bitter  finb,  unabgefocbt  ober  Ijalb  gar  mit  einem  Xhül  ber  ^ammelbritt)e  gar  fodjen, 
tnbem  man  nacb  belieben  augleicb  einige  fteine  Kartoffeln  barauf  legt ;  ober  man 
\d)üttet  bie  ^cüben  aum  .frammelfleifdj,  focbt  beibe§  gar  unb  richtet  e§  gufammen  an. 
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SBeifoe  Julien  mit  #antmelfletftö.  2)ie  in  (Stücfcben  gefd&mttenen  Stuben  totx- 
ben  abgefoebt,  in  bie  toebenbe  $teifcf)brübe  get^an,  ein  SBeureldjen  mit  Kümmel 
hineingehängt  nnb  toenn  fie  toeteß  gefönt  ftnb,  mit  cttoaS  in  $ett  gefdjhritjtem  9#eljl 
jämig  gemalt.    SWit  ober  ofjne  Kartoffeln  barin. 

Eoljlrabi  auf  ber  ($rbe.  ffllan  fdmeibe  biefelben  nacb  bem  2lBfcf)äten  unb 
2Bafdjen  enttoeber  in  feine  (Streifen  ober  (Scheiben,  roobei  alle  |arten  ©teilen  entfernt 
merben  muffen,  unb  fodje  )k  in  gefallenem  foc^enbem,  SBaffer  roetdj.  Sllsbann  totrb 
ettoaS  Dfterenfett  ober  33utter  unb  iIM)l  gefc&roitjt,  nadj  ©eidjmad  frijcbe  Wild)  ober 
$teifd)brüfje,  SKusfatnufj  unb  ©als  baju  gegeben  unb  barin  burebgeftobt. 

^tetfrüoen  ober  $o()lrabt  unter  oer  ($rbe  merben  in  Streifen  gefdjmrten,  abge^ 
fodjt  unb  in  ftletfcprü&e  mit  Kartoffeln  gar  gefodjt. 

^er&ftrüoen.  ®ie  gelben  dtixbm  ftnb  am  aarteften  unb  befonberS  toofjlfdjmefs 
fenb.    (Sie  toerben  tbie  Üttatrüben  nad)  belieben  mit  ober  obne  Kartoffeln  gefoebt. 

9totl)er  tol)l  ober  ftaftmS.  Man  entferne  bie  äußeren  glätter  unb  bie  ftärf= 
\ttn  33lattribben,  fdmeibe  ben  Koljt  in  ber  Wüte  burd)  unb  febabe  ober  fdmeibe  il)n 
in  feine,  mögltdjft  lange  (Streiften.  2)ann  laffe  man  SBaffer  fodjen  in  bem  äftaße, 
bafc  toeber  anbrennen  noeb  au  üiel  iörü^e  au  befürchten  märe,  gebe  feine§  $ett,  $.  SB. 
bon  einem  ©djtoeinSbraren,  einer  gebratenen  @nte,  SBratttmrft,  ober  Sftierenfett,  aueb 
einige  flein  gefdjmttene  gtbiebeln  binau,  tlme  ben  Kobl  nacb  unb  nacb  unter  jebe§= 
maligem  Stuffodjen  binein  nebft  bem  nb't&tgen  (Sala  unb  ettba§  Kümmel  unb  laffe 
iljn  in  einer  falben  Sßiertelftunbe  auf  lebhaftem  Breuer  offen,  bann  feft  augebedt,  im 
ganzen  1  (Stunbe  ununterbroeben  fodjen.  2)urcb  Btoiebetn  unb  offenes  Kodjen  roirb 
bem  Kobl  feine  bläljenbe  ©igenfdjaft  benommen.  9^ad)bem  berfelbe  gar  geworben, 
aHju  toeidj  barf  er  ttid)t  tberben,  ftäube  man  feljr  loentg  2ftefjl  jeittoärtS  in  bie 
33rülje,  lege  einige  (Studien  SButter  barauf  unb  mifebe  mit  (Sfftg  unb  1  big  2  %%iv- 
löffel  boll  £uder  burd). 

grifdjeg  <Sauerfraut.  $efte§  Söeifcfraut  roirb  tote  rotber  Kobl  zubereitet,  ober 
mit  einem  (Stüd  fettem  (Sdjtbeinefteifcb  gefoebt;  ba^u  Kartoffelmus  gegeben. 

SBctfjet  $fcof)l  mit  Scinb^  ober  Jpammelfleifd}.  ©er  oon  ben  äußeren  blättern 
befreite  Koljlfobf  tbirb  in  bier  Steile  gefebnitten,  ber  (Strunf  unb  bit  23tattribben 
entfernt  unb  nochmals  burdjgefdjmtten  unb,  nadjbem  er  abgefoebt  ift,  in  bie  focfjenbe 
gleifdjbrübe  getban.  @§  Serben  Kartoffeln  barin  ober  bagu  gefoebt  unb  bie  23rübe 
tttvaZ  fümtg  gemaebt. 

$  erb  finnigem  (Ottoljrrüben,  äftöljren)  tote  ^rüljlingStouraeln  au  fodjen.  9tacb= 
bem  bie  Sßurseln  reingetoafeben,  bünn  abgefcbält.unb  raieber  tüdjttg  getoafdjen  ftnb, 
ne^me  man,  bamit  fie  ben  ^rüblingSrourjetn  gleidjen,  nur  ba§  fbi^e  (5nbe  unb  foebe 
fie,  mie  e§  bei  jenen  bemerftift,  füge  aber,  um  ibnen  bie  erforberlidje  (Süfee  ju  geben, 
etttmS  Bucfer  unb  jule^t  feingeljadte  ^eterfilie  ^inju. 

%nf  anbere  5lrt.  3J?an  febneibe  bie  rein  getoafdjenen  2Burgeln  tu  gan^  feine 
(Streifeben,  raelcbe§  am  beften  auf  einem  Kücbenbrett  gefebiebt,  »afc^e  unb  bringe  fie 
mit  fodjenbem  SBaffer,  einigen  fein  gefebnittenen  3^biebeln  unb  üftterenfett  auf's 
^euer  unb  laffe  fie  bei  fpaterem  ^in^utbun  bon  (Salj  rafcb  reebt  meieb  foeben.  21I§; 
bann  laffe  man  einige  ©tüdeben  Butter  barauf  ^ergeben,  mobureb  baZ  ©emüfe 
febmedt,  al§  märe  e§  nur  mit  Butter  gefoebt,  mad)e  bie  furge  35rübe  mit  toenig 
<Stärfe  ober  Wfyl  ettt)a§  fämig  unb  rubre  fetngebadte  ^Seterfitie  burd),  oljne  ba§ 
©emüfe  ju  aerrübren.  ©§  merbe  ein  ©cbüffelcben  Kartoffeln  bci^u  gegeben.  Ober 
man  legt  £  (Stunbe  bor  bem  ©artoerben  ber  Sßuraeln  eine  Sage  Kartoffeln  bon 
gleicber  ©röfee  barauf,  ftreut  ba§  nötbige  Sala  barüber,  legt,  toenn  bie  Kartoffeln 
beieb  getoorben  ftnb,  tleine  (Stüdcben  Butter  barauf,  unb  riebte  ba§  ©emüfe  mit 
feingebadter  ^ßeterfilie  an.  2l-uc^  mit  einem  (Stüd  geräueberten  (Scbinfen  gefoebt 
unb  Kartoffeln  barin,  fdjmeden  fie  fel)r  gut.  äRanc^e  lieben  ein  baar  Steffel  ober 
tttoaZ  ©iftg  barin  gefoebt. 

©rüuer  ober  branner  Äo|l  nacb,  Bremer  Slrt.  2ßenn  ber  Ko^l  gefroren  ift, 
tbirb  J^ierau  nur  ba%  ^era  mit  ben  näcbften  ^ersbtätteben  fammt  ben  Stengeln  fo 
tont  fie  raeieb  ftnb,  genommen  unb  gut  getoaidjen.  2lm  beften  ift  e§,  tt)enn  man 
btn  Kobl  2lbenb§  borljer  fo  toeit  borbereitet  unb  ibn  3^acr)t§  rcieber  frieren  lä§t 
<53  totrb  etroa§  focbenbeS  ^Baffer  mit  ©änfefett  ober  ©^metnefd^mala  unb  SButter 
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atit§  ffeuet  gefegt,  ber  Kobl  fa^entDetfc  Ijineingegeben,  mit  bem  nötl)igcn  (Bali, 
ettoaS  9cclfenpfcffcr,  diel  flehten  Sroiebcln,  feft  gugebedt  unb  langfam  gefodjt.  2)er 
Kobl  muß  jtoar  oollftänbtg  gar,  ntdjt  aber  ju  roeid?  fein  unb  barf  nieftt  gerrüfyrt 
roerben.  -fteblt  tljm  bie  geroünfdjte  ©üfee,  fo  roirb  jettig  ein  ©tütf  3uder  bagu 
getban  unb  beim  filtrierten  bie  33rür)e,  roeldje  fürs  eingefod)t  fein  mu§,  nötigen« 
falls  mit  etroaS  Kartoifclmeljl  ober  ©tärfe  gebunben  gemadjt.  SangeS  Podien 
mad)t  ben  Koftl  rool)lfd)medenber,  eS  gehören  roenigftenS  2  ©tunben  bagu.  $ftan 
garntrt  ihn  mit  gcbämbften  Kaftanien,  roelcfye  man  iebod)  and)  burd)tnifd)en  ober  in 
einem  ©dniffcl  djen  ba3u  reichen  fann.    3)ie  Kartoffeln  roerben  baju  gebraten. 

3;it  Bremen  roirb  ber  Koljl  meiftenS  mit  einer  $ütfelrourft  (f.  b.)  gefönt  unb 
bie  barin  befinbltdje  ©rüfce  mit  bemfelben  gegeffen,  in  anberen  ©egenben  roirb  ber 
Koljl  mit  gang  fein  geflogener  £afergrüfce  lagentoetS  burdtftreut,  auf's  geuer 
gebradjt,  um  ilm  baburdj  etroaS  gefdjmeibig  gu  machen. 

Shtrjer  $ol)l.  £iergu  roerben  alle  nidjt  garten  Blätter  nebft  ben  meinen  stie- 
len benu^t,  fold)e  nad)  bem  Söafdjen  auf  bem  ^aefbrett  redjt  fein  geftofeen  unb  mit 
©änfefett  obet  ©djioeinSfett,  Broiebeln  unb  (Bali  in  nidjt  gu  furger  ©rülje,  roorin 
man  anfangs  etroaS  £afergrü£e  ftreut,  gar  gefönt.  2lud>  fann  man  geräucherte 
äftettrourft  ober  £taud)fpecf  barin  fodjen. 

©etrojfncte  ^rtHgHfin^öfmdjm.  £>ie  rttd^t  gu  ftarf  getroefneten  Söljndjen  fe^e 
man,  mit  Ijcifeem  SBaffer  geroafcfyen,  o^ne  fie  über  Sftadjt  einguroeidjen,  mit  roeicfyem 
fodjenbem  SBaffer  auf's  %?uex  unb  laffe  fie  \  ©tunbe  lochen.  £)ann  giefee  man  ba& 
SBaffcr  baöon  ah,  fo  biel  fodjenbeS  l)ingu,  ba$  folcbeS  roenigftenS  eine  £anbbreit 
barüber  fteljt,  unb  laffe  biefelben  gut  gugebedt  unter  ftetem  Kochen  unb  nochmali- 
gem 2öed)feln  beS  SBafferS  roeid)  roerben,  roaS  auf  biefe  SBeife  nur  1£  ©tunbe  Seit 
erforbert.  SSor  ber  legten  falben  ©tunbe  beS  KodjenS  gebe  man  baS  nötige  ©alg 
j)ingu.  9ftan  flutte  fie  auf  einen  ©urdfofdjlag  unb  ftobe  fie  rote  frifdje  ©alatbolj= 
nen,  ober  gebe  eine  faure  (Sierfauce  bagu.  ^n  ©rmangelung  beS  roeidjen  2BafferS- 
roerfe  man  ein  ©tüddjen  ©oba  in'S  erfte  2lbfodjeroaffer,  el>e  bie  Sollten  hinein; 
fommen. 

föftrotfnete  6rfjneibdm{jtten.  £)iefe  roerben  mit  IjeiSem  Sßaffer  gettjafdjen  unb 
mit  fiebenbem  SBaffer  auf's  fttntx  gefegt.  9lad)bzm  fie  £  ©tunbe  gefönt  babeiv 
roerben  fie  abgegoffen,  nochmals  J  (Stunbe  lang  abgelocht,  bann  mit  fodjcnbcm 
SBaffer,  Butter  ober  %ät  toetd^  gefoebt.  ffllan  füge  f^äter  Bali,  etmaS  ©teufe  ober 
Kartoffelmehl  unb  gefiaefte  ^kterfilie  ^lingu  unb  richte  fie  mit  einem  ®djüffeld)cn 
Kartoffeln  an.  2lud)  fann  man  bor  bem  böllägen  äßeic^roerben  ber  Sonnen  einige 
Kartoffeln  barauf  toeic^  foc^en. 

©etrodfnete  \nn$t  (£rbfen.  @ie  roerben  SlbenbS  guoor  in  falteS,  meines  2Baf= 
fer  gelegt  unb  anberen  2^age§  abgefod)t.  2ll§bann  roirb  roeic^eS  SEBaffcr  mit  frifdjer 
dufter  unb  einem  (Studien  ßuder  gum  Kochen  gebracht,  bie  ©rbfen  barin  roeic^ 
gefodrt  unb  mit  bem  nötigen  Bali,  ^3eterfilie  unb  nod)  einem  ©tüde^en  Butter, 
roeld)c§  in  SD^e^l  umgebre^t  roirb,  angerichtet. 

^n  Salj  ehtgemar^te  ©ro^ebu^uen  (£)idebol)nen)  mie  frtfe^e  ju  fod^en.  SMe- 
©ro^eboljnen  roerben  früt)  Borgens  abgefpült  unb  mit  2Baffer  btbtdt,  meines  man 
mehrmals  erneuert.  2)ann  fod)t  man  fie  roie  frifc^e  Söoljnen  in  einem  rttd^t  g-lafir= 
ten  £obfe  ab,  gie^t  aber,  roemt  fie  dnoa§  gefönt  ^aben,  retdjlid?  fodjenbe  ^ilc^) 
^inju,  rooburc^  fie  befonberS  roeift  bleiben;  boc^  muft  man  forgen,  bafe  fie  rafd)  unb 
ununterbrochen  roeid)  foc^en.  £)arnadj  roerben  fie  gleic^faßS  roie  frifdje  Sonnen 
be^anbelt  unb  finb  faum  babon  gu  unterfc^eiben.  2>dt  beS  Kod^enS  unb  Seilagen 
roie  bti  frifdjen  ©rofeebo^nen. 

^n  6alj  eingemai^te  junge  ^rbfen  in  foc^en.  S)ie  ©rbfen  roerben  abgeroafd^en 
unb  etnije  (Stunben  in  2ßaffer  gefd)üttet,  bann  roie  frifdje  iunge  ©rbfen  gefod)t. 

•Sanrrfrftttt  (eingemadjter  ®appu%,  SBeiftfobl).  3)affelbe  roirb  borfid)tig  au« 
bem  $affe  genommen,  ba%  an  ben  ©eiten  Seftublic^e,  roenn  eS  nic^t  bie  gehörige 
^arbe  ^aben  follte,  entfernt  unb  baS  ©auerfraut  auSgebrürft.  ©ollte  eS  gar  in 
biel  ©äure  ^aben,  fo  gie§e  man  tttoa§  ^eifeeS  Sßaffer  barauf  unb  brürfe  e§  rafd^j 
aus;  geroäffert  barf  e§  rtic^t  roerben.  @in  borgüglicbeS  ^ett  gu  ©auerfraut  befte^t 
in  Sftierenfett,  99utter  unb  ©d)roeinefd^malg  gu  gleiten  Steilen.    9J2an  laffe  ba& 
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ftett  mit  bem  nötbtgen  SBaffer  in  einem  bun^tauer  Kocbgefd)irr  focben,  tjjue  ba$ 
©auerfraut  nebft  einigen  ^fefferförnern  hinein  unb  laffe  eä  in  fur^er  SÖrübe,  Wo 
nörtjig,  mit  etwas  ©als,  feft  ocrfcbloffen  rafdj  focben.  9^ae^  belieben  fann  man 
audj  einige  SBacbbotberbeeren  unb  Kümmel,  in  tin  ßäppcben  gebunben,  barin  aus>= 
focben  la'ffen.  Söeim  Slnricbten  totrb  ein  Wenig  ©tärfe,  Karroffetmebl  ober  nod) 
bcffer  geriebene  Kartoffeln  burdjgerüljrt  unb  Kartoffelmus  ober  (Srb  Jen  baju  gegeben. 
SBemt  ba§  ©auerfraut  recbt  fein  gejcbabt  unb  obne  ©alj  eingemacht  tft,  fo  bebarf 
e§  3um  ©arWerben  nur  f  bi§  1  ©tunbe. 

Stauerfrniit  auf  anbere  3lrt.  £)affelbe  toirb  feft  auSgebrüdt,  nacb  belieben 
aucb  Wobt  etwa§  gewäffert.  Unterbefe  Wirb  2Baffer  je  nadj  ber  Portion  mit  1  bt§  2 
(Sßlö'ffel  gutem  -ftüböl  unb  ©cbweinefett  fatt  auf§  ^euer  gefegt,  sum  Kochen 
gebracht,  ba$  ©anerfraut  hinein  getrau  unb  gar  gefocbt.  S)a§  Del  bewirft  ein 
idjncHereS  2BeicbWerben  unb  eine  getblicbe  $arbe.  SBihtfdjt  man  ein  ©tücfc^en 
©d)infen  ober  burdjtoadjfenen  ©pect  barin  gu  ftjdjen,  was)  p  empfebten  tft,  fo  barf 
folcbes  nidjt  su  faltig  unb  muß  gur  Hälfte  gar  geworben  fein,  et)e  ba$  ©auerfraut 
bingugetban  Wirb.  @§  tft  beffer,  bie  Kartoffeln  allein  $u  fodjen  unb  fte  auleijr 
burd)äurü!)ren,  roetl  bie  ©äure  be§  ©auerfraut§  fie  etwa§  5art  macbt.  ©eijr  gut  tft 
e§,  je  nacb  93eibättnife  ber  Portion  1  bi§  2  rob  geriebene  Kartoffeln,  wenn  ba§ 
@emüfe  oöüig  gar  tft,  burcbjurübren.  @S  benimmt  ber  SBriifce  ba3  SBaffrtge  unb 
$iebt  bem  ©auerfraut  ein  gute§  Knieten. 

$tt  8tt($  emgcmaajte  8rfjmtt6ofjneii.  ©ie  werben  aus  ber  Sßöfel  ftarf  au§ge= 
briidt,  in  tuet  fodjcnbem  ^Baffer  ba(b  gar  gefocbt,  auf  einen  £)urd)fd)Iag  gefcbüttet, 
fommen  bann  in  einen  (Sinter  öoll  faltcs  SBaffer,  Werben  au§  biefem  ftarf  auSgebrüdt, 
fodjenbe  ^(eiid)brüt)e  getrau  unb  toetdj  gefönt,  mit  ober  oljne  Kartoffeln,  ober  mit 
Weife  en  33o^nen. 

(Siugemadjte  «©alatboünen.  S)tefe  Werben  gewäffert  unb  abgefocbt  unb  Wie 
frifdje  ©alatbobnen  burcbgefrobt,  ober  troden  abgegoffen  unb  eine  biete  ©terfauec 
■ba^u  gegeben. 

Oraue  (Srbfen.  ©te  Werben  mit  ©oba  abgefocbt;  nadj  einer  batben  ©tunbe 
.Kod)en§  wirb  ba§  Sßaffer  getoedjfelt,  nacb  bem  2öeid)Werben  ber  ©rufen  abgegoffen 
unb  biefelben  mit  einer  guten  fäuerltdjen  ©pediauce  nebft  Kartoffeln  unb  beliebiger 
Beilage  aufgetragen.    9Jtond&e  Ferren  effen  öor^ugSWetfe  gern  ©auerbraten  baju. 

©etroifuctc  gelöe  Brufen.  Man  richte  fidj  bei  ber  33e^anbtung  ber  ©rbfen  gans 
nacb  ber  (Srbfenfuppe  unb  laffe  fte  nacb  bem  Stbgtefcen  in  furger  33rüt)e  mit  bem 
■gehörigen  ^ett  furg  ein!od)en,  gebe  <Bal^  bin^u,  rubre  ^u  bureb  einen  2)urcbjcbtag, 
laffe  fte  wieber  jum  Kochen  fommen,  richte  fte  in  einer  ©cbüffel  etWa§  erbost  glatt 
geftrieben  an,  htbzdt  fte  mit  in  Butter  braun  gebratenen  3toiebeln  unb  fted'e  gebra= 
knt  2Bei§brobftreifen  rtng§  ^erum. 

Sßetfje  So^uett.  3)tefe  Werben  Wie  ©rbfen  weieb  gefocbt,  jeboeb  jtoetmat  abge; 
goffen,  ntdt)t  aber  bureb  tin  ©ieb  gerübrt.  5Racb  bem  ^Wetten  ^Ibfocben  Wirb  gutes 
§ett  unb  öor  bem  21nrid)ten  ©ala  unb  tt^oa^  @ffig  burebgerübri.  i)ie33obnen  bür= 
fett  ntebt  in  troden  gefocbt  fein,  eigentlich  werben  fte  mit  bem  Söffet  gegeffen.  Ober 
man  fügt  beim  Kocben  Weber  $ett  noeb  ©fftg  binp,  gießt  bie  33obnen  ah,  unb  gtebt 
eine  ©ped=  ober  ßwiebelfauce,  ober  Butter  unb  ©fftg  baju. 

ßtitjen.  biefelben  Werben  Wie  ©rbfen  bebanbelt,  weid)  abgefoc^t,  bann  abge= 
goffen,  angeriebtet  unb  eine  Btoiebelfauce  barüber  gegeben.  Ober  man  läßt  Bie 
ßinien  nacb  bem  Slbfocben  mit  einem  ©tüdeben  ©ped  unb  einigen  3^i^beln  weid) 
Werben  unb  rübrt  jule^t  ttn)a§  9Jlebl  unb  ©fftg  an  bie  tridjt  fura  eingefoebte  39rübe. 
3eit  be§  Kocben§  Wie  drbfen  unb  33obnen.  • 

Kartoffeln.  9tfacbbem  bie  Kartoffeln  mebrmal§  tüchtig  gewafeben  ftnb,  tbue 
man  fie  auf  einen  ©urdjfdjlag;  bann  in  foebenbeg  2Baffer  mit  ©alg,  unb  laffe  fte  fo 
lange  foeben,  bi§  fie  ftet)  mit  ber  @abel  gut  burc^ftec^en  laffcn.  Sann  giefje  man 
ba§  ^Baffer  rein  ab  unb  ftelte  fte  offen  einige  Winuttn  Wieber  auf's  ^euer,  barauf 
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fcbwenfe  man  fie,  bamit  bic  toäffertgen  Steile  berbambfen  unb  bede  fie  auftatt  be§ 

©edels  mit  einer  ©erbiette  su.    Keffer  ift  e§,  Wenn  fie  fogleid)  angerichtet  Werben 
fönnen. 

Kartoffeln  mit  Der  <®a)a\t.  9Dto  werfe  fie  in'§  fodjenbe  SQSoffcr  unb  laffe  fie 
mit  ©al_j  fod&cn,  bi§  fie  planen.  £)ann  giefee  man  fie  troden  ab,  je^e  fie  3um 
SCbbampfen  aitfö  Reiter,  nnb  nefjme  fie  einzeln  mit  einem  Zufyt  f)erau§,  inbemntan 
fie  ein  bi3d)en  brüdt,  baft  an  allen  bte  ©d)ale  geplagt  ift  unb  fie  redjt  troden  finb. 

Kartoffeln  inSWilaj.  2)ie  Kartoffeln  werben  in  furjer  Sörüt)e  mit  ©al$  unb 
einem  ©tüdeben  D^ierenfett  nidjt  nur  gar,  fonbern  fe^r  Weidt)  gerod)t.  SDann  tljue 
man  frifdje  ÖMd)  §in$u,  laffe  bie  Kartoffeln  eine  SBetle  bamit  fodjen  unb  rüljre, 
mmn  fie  bom  geuer  genommen  finb,  ettoa§  (£lfig  unb  Pfeffer  burdj. 

Kartoffeln  mit  2*uttermild)  g  e  f  o  dj  t.  ?tflan  rodjt  bie  Kartoffeln  mit  ©als  red)t 
Wetd),  giefct  alobann  ba§  SBaffer  babon  ab,  giebt  reid^tidt)  Buttermild)  Ijtnau  unb  läfer 
bie  Kartoffeln  mit  ©bedfett  ober  mit  fein  gewürfeltem,  gelb  gebratenem  ©bed  nod> 
eine  2Beile  bei  öfterem  Umrühren  fodjen.  $n  Seiten,  Wo  btefelben  nidjt  breiig  Wer= 
bm,  rüljre  man  etn)a§  Ofteljl  mit  Buttermilch  an  unb  laffe  e§  gut  burd)fod)en. 

Kartoffeln  mit  Steffeln.  2)ie  Kartoffeln  Werben  mit  bem  nötigen  SBaffer, 
Bratfett  ober  aufgebratenem  ©bed  unb  ©als  gefodjt.  2öenn  fie  gar  geworben  finb, 
tljut  man  gefd)älte,  bom  Kerngel)äufe  befreite  unb  in  öier  Steile  gefetynittene  faure 
2lebfel  fun^u,  läfct  fie  gan^  Weicb  fodjen  unb  rül)rt  gehörig  burdj.  (Sollten  bk  Kar= 
toffeln  ju  fteif  geworben  fein,  fo  rann  man  mit  fodjenbem  SBaffer  nacheifern  (£ttva$ 
3ttild)  burd)gerüf)rt,  madjt  biefe§  ®ertd)t  be[onber§  Woljlfdjmedenb. 

Kartoffeln  mit  33ao?obft.  Ungefdjälte  Birnen  ober  Siebfei  werben  mit  einem 
BtM  ©bed  ober  einer  äßetttourft  jur  £ätfte  gar  gefodjt,  Wo  bann  bie  Kartoffeln 
nebfi  ©alg  hinzugefügt  Werben.  3Benn  beibe§  tüeicr)  geworben  ift,  rüb>t  mau  1  btä 
2  @ier  mit  tttvaZ  ülftebl  tTümbrig,  fdt)üttet  e§  l)inp,  läßt  e§  nod)  eine  rTeine  SBeile 
fodjen  nnb  ftellt  btn  £obf  bom  $euer.  &kk%  ©eridjt  Wirb  etwa§  bünn  gefodjt, 
fo  ba§  e§  mit  bem  ßöffel  gegeffen  Wirb. 

©eftoote  ^djeiöenfartoffelu.  #iergu  neunte  man  bte  fleinften  Kartoffeln. 
£)ann  madje  man  $dt  I)ei§,  brate  ftein  gefdjnittene  Säbeln  barin,  rüf;re  ba% 
nötbige  9ftefjl  barin  gelb  unb  berrüljre  bk}t$  mit  fodpenbem  Sßaffer,  tttoa§  (Sfftg, 
©al$  unb  Pfeffer  gu  einer  gebunbenen  reidjlidjen  Sauce,  ©obalb  fie  focljt,  Werben 
bk  mögltdjft  beiß  gehaltenen  Kartoffeln  barin  eine  Sßeile  geftobt,  Wobei  bk  (Bauet 
nidjt  ju  fet>r  berfoc^en  barf,  ba  ba%  @erid)t  fet)r  nac^bieft. 

Kartoffelfdj ciöen.  S)te  Kartoffeln  werben  gana  rein  gewaic^en,  in  (Scheiben 
gefdjmrten,  aber  nic^t  Wteber  geWafc^en  unb  in  bie  ©c^etbenbfann  getrau.  SDann 
erteile  man  ba§  baju  beftimmte  %tit,  Oele  ober  eine  3Jiifcbung  bon  %dt,  über  bie 
Kartoffeln,  ftreue  (Bali  barüber  unb  füge  ün^a  eine  £affeboß  SBaffer  ^inp,  bede 
bie  Pfanne  ganj  fd)lie|enb  su  unb  laffe  bie  (Scbetben  auf  nid)t  ftarfem  §euer  Weia^ 
unb  unten  gelblidj  Werben,  Wo  bann  ber  ©edel  Weggenommen  unb  bie  Pfanne 
fogleicb  auf  einen  Ünterfa^  auf  ben  Zi}ä)  geftellt  Wirb. 

8anre  Kartoffeln,  ^ein  gewürfelten  ©bed  tä§t  man  langfam  aufbraten,  ober 
gute§  %ttt  rec^t  ^ei^  Werben,  madjt  bavin  biel  fetngefd^ntttene  S^ebeln  gelb,  rübrt 
2ßaffer,  (5alj  unb  Wenig  Pfeffer  burdö  unb  focfyt  bie  Kartoffeln  barin  Weic^.  3Sor 
bem  Slnrid^ten  giebt  man  benfelben  einen  ®efimacf  bon  ©fftg  unb  rüljrt,  faß§  fie 
nid)t  fämtg  gefönt  finb,  etWa§  gejd)Wt^te§  sIRe^l  ^inju.  Slucb  bk\t  Kartoffelfbeije 
mu§  fcr)lartf  gefönt  Werben. 

©eftotite  Kartoffeln  mit  ^eterftlie.  ®ie  Kartoffeln  Werben  gar  gefodjt,  abge= 
goffen  unb  abgebampft;  bann  ein  gute§  BtM  Butter  ober  %ät  bagugegeben,  bei&e 
gleiic^brü^e  ober  foc^enbeS SBaffer  unb  ©als  barüber  gegoffen,  aufge!od)t,  bieBrü^e 
ctmaZ  fämtg  gerührt  unb  fein  ge^adte  $eterfiltc  barüber  geftreut. 

Kartoffelmus.  S)te  Kartoffeln  werben  mtt  Sßaffer  unb  ©alj  gar  gefönt,  rein 
abgegoffen,  fein  geftambft  unb  bureb  einen  £)urdjfd)lag  gerührt;  bann  mit  Wflild), 
ober  fyalb  3^ilcb,  fyalb  fod)enbem  ^Baffer  fo  biel  berbünnt,  ba%  fie  nidjt  ju  fteif  Wer= 
ben,  unb  mit  Butter  burdjgefodjt,  glatt  angerichtet  unb  mtt  in  Butter  braun  gebra= 
tenen  Srt)tebeln  ober  feingeftofeenem,  in  Butter  gelb  geröftetem  S^tebad  ober  brau- 
ner Butter,  ober  feingewürfeltem,  gelbgebratenem  ©bed  bid  beftrieben. 
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Kartoffelmus  mit  Suttermildj.  Xk  Äartoffetn  werben -nad)  uor^crtßer  Angabe 
roeicb  gefönt  unb  fein  geftampft,  bann  toivb  ein  Said  Butter  nnb  fo  biet  Butter; 
mileb  Jn'naugerüljrt,  baß  es>  einen  jd)lanfen  Sörci  gibt,  ber  gnt  burebgefoebt,  glatt 
angerichtet  unb  mit  brauner  iöutter  ober  gelben  ©pedroürfeln  oerfeben  roirb. 

Kartoffeln  nno  frtjdjc  Strnen.  2)ie§  ©eriebt  toirb  am  beften  mit  einem  ©tücfs 
d)en  magerem  ©ped,  roeldjer  fd)on  $ur  £ätfte  gar  fein  muß,  anbernfaüö  mit 
%ttt  unb  SButter,  gefönt.  2)te  kirnen-  muffen  beinahe  gar  fein,  elje  man  Die  Kar= 
toffeln  ^injugiebt;  beim  Slnricbten  toirb  zttoaZ  ©iftg  burcbgerüljrt,  boeb  fo,  ba\$  bic 
Kartoffeln  niebt  ju  breiig  toerben.  2ln[iatt  (Sffig  fann  man  aueb  einige  f aurc  Steffel 
nad)  ben  Kartoffeln  $u  ben  kirnen  geben.  j)tcfc§  ©eriebt  muß,  roie  alle  Kartoffel; 
fpeifen  biefer  2lrt,  fdjlanf  fein. 

©ebraiene  Kartoffeljdjeiben  mit  fttyfeln.  Ücacbbem  eine  Pfanne  mit  Butter 
ober  gutem  SBratenfctt  berfeben  tft,  fdmeibet  man  übriggebliebene  gefodjte  Kartof= 
fein  in  bünne  ©djeiben  bittein,  legt  barüber  fyalh  fo  biel  in  ©djeiben  gefdjnittene 
fäuerlicbe  2lepfet,  bedt  bie  Pfanne  feft  $u  unb  [teilt  fte  auf  ein  mäßiges  ^euer.  <5inb 
bie  Kartoffeln  gelb  gebraten,  too  bann  aud)  bi,e  Slepfel  roeicb  finb,  fo  gießt  man 
einige  ©ßlöffel  SBaffer  feitroärts"  in  bie  Pfanne,  roobureb  bie  Kartoffeln  ftd)  töfen 
unb  in  eine  (Scbüffet  gefeboben  toerben  tonnen. 

Kartoff  etyfannrudjen.  4  Waffen  öoU  f alter  geriebener  Kartoffeln,  2  £af[en  tiotl 
2fteb/l,  2  $int  SBaffer,  2  $int  $fltf)i,  5  (gier,  etroas  (Bai*. 

Kleine  Kartoff  etyfauufuajeH  mit  £efe.  >ftob  geriebene  große  Kartoffeln,  £ 
Ouart  Bftitd),  £  $funb  2öetßbrob,  2  flehte  Broiebarf,  4  (Sier,  2  Unjen  ^efe,  2 
(Sfclöffet  boß  faurer  <&a$\w  unb  (5alj. 

©rofee  Kartoffelflöfje.  £)ie  mit  ber  (Scbate  in  2Baffer  unb  @alj  mct)t  ganj 
toetet)  getonten  Kartoffeln  roerben  abgefebätt,  unb  nad)Dem  fte  ööllig  fatt  getoorben, 
gerieben.  £)ann  nimmt  man  *u  3  Steilen  Kartoffeln  1  Xi)di  geriebenes  2Beißbrob, 
brät  bte  in  fleine  SSürfel  gefebnittenen  Kruften  in  Butter  oDer  (Sped  gelb  unb 
nimmt  baüon  auf  jeben  (Suppenteller  botl,  2  ©ier,  ba%  2£eiße  gu  (Scbaum  gefcbta= 
gen,  etroa§  SSutter,  roelcbe  braun  gemaebt  roirb,  ober  gute3  ^ratfett,  aueb  naeb 
belieben  tttoa%  3ttu§fatnuß,  unb  arbeitet  bk%  aüe§  gut  burebeinanber.  ^ieroon 
toerben  Ijanbbide  Klöfee  aufgerollt,  mit  9[M)t  beftreut  unb  in  foebenbem  Gaffer 
unb  ©als  fo  lanQt  Qefocfjt,  bi§  [te  intoenbig  troden  finb,  ettoa  15  Minuten.  (5§ 
toirb  braune  23utter  barüber  angerichtet  unb  gefod)te§  Obft  baju  gegeben. 

dine  bifligere  %vt  Kartoff  elflöfte.  3u  6  ti^tä  gebäufien  (Suppentellern  üoll 
gefodjter,  geriebener  Kartoffeln  nebme  man  1  ■teuer  öoll  geriebene§  2Beißbrob,  bit 
Kruften  getoürfelt  unb  in  ©ped  gebraten,  3  gehäufte  bölserne  ^übrtöffel  üoll  fflltpl, 
4—6  (Sier,  bon  benen  ba§  2Beiße  gu  (Scbaum  gefcblagen  rotrb,  unb  i  ^funb  in  feine 
SBürfel  gefebnittenen  unb  aufgebratenen  ©ped.  5)ie  ftl'öfa  merben  geformt  unb 
gefoebt  n>ie  im  bor^ergebenben  ^ept,  unb  ge!oc^te§  Obft  mit  reicblid)  iörüt)e  baju 
gegeben. 

©efiratene  Kartoffelflöße.  Uebrig  gebliebene  gefodjte  Kartoffeln  roerben  gerie= 
ben,  mit  ©als,  ©i  unb  gang  toenig  SJttfcb  bermifebt,  unb  fteine  ^Vö^t  baxauZ 
geformt,  bie  in  3flel)l  nmgetoenbet  unb  in  (Sdimatg  ober  Butter  bellbraun  gebaden 
unb  mit  ßuder  beftreut  angerichtet  noerben. 

Kartoffel|>eife  bon  $(:ifcbreften  bon  9tinb=  ober  Kalbfleifd),  bon  ^taucbfleifcb, 
ober  bon  (Sdjinfen  boetben  mit  etma§  baran  befinblidjem  ^ett  ober  gutem  (3ped  fein 
gebadt  nnb  mit  ettoas  Sftelfenpfeffer  unb  f etngebadtem  (Scbnitttaucb  ober  mit  einigen 
feingefdmittenen  in  Butter  gebämpften  ober  roben  3^biebetn  geraürjt.  £)ann  toer= 
btn  in  ber  (Sdjate  gefoebte  unb  fattgeroorbene  Kartoffeln  gerieben  unb  biefe  nebft 
tttvaZ  ©als  unb  ©tüddjen  Butter  mit  bem  ^leifcbe  lagentbeife  in  eine  btcf  mit 
Butter  beftrie^ene  ©Rüffel  gegeben,  roobei  Kartoffeln  ben  «Sc^lufe  machen,  darüber 
mirb  ein  ^fannfueben,  auf  \tbt  $erfon  t\n  @i  geregnet,  bert^eilt  unb  in  einem 
Ijeifcen  Ofen  eine  ©tunbe  Qthadtn. 
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mel)  Weifen* 

acuter  aJtrljI'VitfcMttQ  mit  £efe.  1J  «ßfunb  feines  2JM&I,  i  «ßfunb  «Jtofinen, 
J  $funb  Äorintben,  2  Unjen  trodene  #efe,  6  (gier,  1  $int  taumarme  Üftttd),  £ 
jßfunb  3u^er/  ©d)ale  einer  Zitrone.  9^ad)bem  bie  SButtcr  meid)  gerührt,  merbcii 
nad)  unb  nad)  bie  ganzen  (gier,  abtoed)felnb  SKeljt  unb  ülfttld)  unb  baS  tlcbrige  t)in= 
angerührt,  sule^t  mirb  bie  mit  etmaS  ÜJctld)  jerrübrte  £jefe  burdjflemifdjr,  bie  SO^affe 
mit  einem  fladjen  pl^ernen  Söffet  tüchtig  gefdjlagen,  fo  bafe  fie  Stafen  mirfr,  in  bie 
jugeridjtete  $orm  gegeben,  in  taumarmeS  SBaffer  geftettt  unb  atoeiunbeinijalb  ©tun? 
ben  gefodjt. 

9M)l*$i!bMttg  mit  ©efe.  lf  Sßfunb  gutes  mm,  3  @§löffel  bott  biefe  ©efe, 
£  s£funb  Butter,  4  (g&löffet  üoE  S^der,  Sftofinen  nad)  ScIieBen,  I  Quart  lauroarme 
«Dcildj,  2  (gier.  Ottan  rüjrt  bieS  aEeS  untereinanber,  läfct  eS  uor  bem  Soeben  in  ber 
$orm  aufgeben,  ober  ftetlt  bie  $orm  tn  laumatmeS  2öaffer  unb  läfjt  ioldjeS  längs 
fam  311m  itodjen  fommen.  ©ine  grudjtfauce,  ober  gefdjmotaene  SButtev,  ober  gefoefc 
teS  Dbft  baju. 

8Wc|I-  tmfc  SBetprotJ^ubbing  %u  geföntem  Obft.  }  Ouart  «mild»,  3  Unjen 
Sutter,  *  ^funb  gutes  StRe^t,  8  (gier,  SftuSfatblütbe,  J  «Pfunb  geriebene^  Söcifjbrob, 
2  (gfjlöffet  boE  £uder,  £  ©taS  9faim.  2)ie  £ätfte  ber  Butter  mirb  gefdjmofyen, 
yjltfyl  mit  SOZttcf)  angerührt  hinzugegeben  unb  fo  lange  gerührt,  bis  fid)  bie  ÜDtaffe 
üom  £obfe  löft.  SRadjbem  bie  ftärffte  £i£e  oerbampft  ift,  rotrb  baS  STbgerüfjrte  mit 
ben  ©ibottern,  ber  9ftuSfatbtütbe  unb  bem  Buder  tiidjttg  gefdjlagen,  bann  baZ 
SBeifcbrob  burdjgerübrt,  baxnad)  ber  fteife  (gierfdjaum  unb  aule&t  ber  «Rum  eben 
burcbgemifd)t.  SDer  $ubbing  mirb  2£  ©tunben  getobt  unb  giebt  mit  gefod;tem  Obft 
ein  fättigenbeS  ©erid)t  für  etttxt  8  Sßerfonen. 

®ute  9tuöetu.  ©ierau  gehören  4  ganje  (gier,  4  (gfclöffel  «Jftilcb  unb  fo  öiel 
gang  feines  äfteöi,  als  Üttildj  unb  (gier  annehmen.  2)aS  ÜM)I  giebt  mau  in  eine 
©dmffet,  maebt  in  ber  äflitte  eine  Vertiefung,  giebt  (gier  unb  Mild)  hinein,  rütjrt 
foldjeS  mit  einem  Keffer  $u  einem  letzten  Steig,  legt  biefen  auf  einen  £ifd)  unb 
madjt  iljn  mit  ben  ©änben,  mäbrenb  man  immer  9)M)l  unterftreut,  aum  glatten, 
ganj  fefteu  £eige.  %e  länger  unb  fteifer  berfetbe  oerarbeitet  ift,  befto  beffer  merben 
bie  Rubeln.  2)ann  fdmeibet  man  ifjn  in  4  greife,  roEt  jebeS  ©türf  fo  bitun  rt)ie 
Rapier  nacb  beiben  (Seiten  Ijin  auS  unb  Ijänigt  eS  jum  Xrocfnen  auf  einen  £rod'en= 
ftod.  3fft  baS  üierte  &tüd  ausgerollt,  fo  legt  man  bü%  erfte  auf  ben  %i)ä),  ftäubt 
etroaS  SD^e^l  barüber,  f^neibet  eS  freuattmS  burc^,  legt  bie  ©türfe  aufeinanber,  rollt 
fie  tofe  auf  unb  fct)netbet  fie  mit  einem  Keffer  in  ©tro!)f)alm  breite  ©treifen,  maebt 
biefe  auSeinanber,  tnbem  man  ein  ttemg  sJftet)l  barüber  ftreut  unb  läßt  fie  trod'nen; 
boeb  rann  man  fie  aueb  jogletcb  gebraudjen.  2ßan  fod&e  bie  Rubeln  in  fod)cnbem 
SBaffcr  mit  ©als  U)eid),  etroa  %  ©tuube,  fd)ütte  fie  auf  einen  SDurdjfdjIng  unb  gieße 
fodjenbeS  SBaffer  barüber.  S)ann  rtdjre  man  fie  an  unb  gebe  gebräunte  Butter 
barüber.  Ober  man  focfye  Wdä)  mit  frifd)er  23utter  unb  ctmaS  (SaU,  laffe  bie 
Rubeln  einigemal  barin  burd)fod)es,  richte  fie  an  unb  gebe  fo  Oiet  geftofeenen,  in 
fßiLtttx  gelbbraun  gerotteten  Smiebad  barüber,  ba§  fie  ganj  bebeät  finb.  äuebfann 
man  Uatt  beS  ßmiebad'S  einen  flehten  £beil  abget"od)ter  Rubeln  in  Qdb  gemadjter 
Butter  frofe  braten  unb  bie  Rubeln  bamit  bebeden.  Kalbsbraten  unb  aetrodnete 
$niti}d)tn  finb  eine  paffenbe  Beilage,  öoeb  ift  aueb  2lepfelmuS  ana,tmt)m  ba^n. 
©tatt  Bmiebad  fann  man  aud)  geriebenes,  in  ^Butter  bärtlicb  unb  braun  geröfteteS 
^cbmar3brob  jum  Ueberftreuen  nebmen. 

Sdjtuammflöfte  in  ^leifc^fup^e,  auc^  in  frifdjem  ©rbfengemüfe.  i  ^funb feines 
WltW,  i  $funb  «Butter,  i  Ouart  2Baffer,  4  ©ier,  ettoaS  ^uSfatblütbe.  ©ie 
^älf tc  ber  Butter  mirb  foebenb  bei§  gemaebt,  baS  90lel)l  mit  ber  WiUh  angemengt 
unb  nebft  einem  (gitoeife  ju  ber  «Butter  gefügt  unb  gerübrt,  bis  bie  SLRaffe  nid)t  mebr 
am  Xopfe  ffebt.  £)ann  mirb  bie  übrige  SButter  meieb  gerieben,  %Jlu$tathlüt§e,  ein 
(gibotter  nad)  bem  anberen,  f ohiie  aud)  nad)bem  bie  etmaS  auSgebampfte  «DZaffe  bin= 
jugefügt.  £ule%t  rübrt  man  baS  $u  ftetfem  ©cbaum  gefd)lageue  (gimeife  burc^, 
ftid)t  mit  einem  na&gemadjten  Söffet  Ä(ö§djen  baoon  ab  unb  ft)d)t  fie  augebeeft  10 
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Statuten  in  ©uppe  ober  in  einem  (grbfengemüfe.  ©te  Gibien  muffen,  beöor  bie 
^iöße  bineinfommen,  bößig  gar  fein  unb  eine  io  reicbttcbe  23rüf)e  baben,  baß  ftc  mit 
bem  Cöffct  gegeffen  roerben. 

«djummmflöfte  auf  ankere  2Irt.  2  Giroeife  giebt  man  in  eine  Obertaffe,  füllt 
ben  übrigen  ^aum  mit  9flitdb,  giebt  fotcbeS  nebft  einer  gleiten  Obertaffe  üftebl  unb 
^roei  SSallnufe  btdf  Butter  in  ©inen  fleinen  Xopf  uno  rül)rt  bie  Ottaffe  über  gfeuer, 
bis  fle  fidj  Pom  £opfe  ablöft.  fftacbbem  fie  nicbt  mebr  iebr  fyeife  ift,  giebt  man  2 
Gibottern  mit  9ftu§fatblütbe  §in$u,  ftidjt  mit  bem  Söffet  fteine  <£löfse  baüon  in  bie 
fod)enbe  (Suppe  unb  läßt  fie  jugebeeft  10  Minuten  foeben. 

©ctoölmlidje  ^upjjenflöfje.  ©in  £üljnerei  bief  Butter  roirb  jur  ©abne  geriet 
ben,  bann  giebt  man  nad)  unb  nadj  bimu :  1  gan$e§  Gi,  1  Gibotter,  S0hi§f  at  ober 
gefjaefte  ^eterfilie,  ©als  unb  2  gehäufte  Gßlöffel  Doli  feines  2ftef)I,  rübrt  bre  äftaffe 
5  Minuten  ftarf,  ftid&t  mit  bem  Teelöffel  ftlöße  baoon  ab  unb  fodjt  ik  10  Minuten 
in  ber  ©uppe. 

gefenftöfee.  Wlan  maebt  Pon  2  $funb  9D?ebt,  £  ^funb  Butter,  £  ^funb 
sftofinen  ober  feorintfjen,  £  Ouart  tauroarmer  üfttfcij,  3—4  (Stern,  reieblicb  2  ©Löf- 
fel Polt,  ober  1  Unje  £efe  unb  ©als  einen  loderen  .fttoBteig,  roeteben  man  mit  bem 
Söffet  ftarf  fdjlägt,  läßt  ibn  1  ©tunbe  an  einem  mannen  Orte  aufgeben  unb  giebt 
ilm  loffelroeiie  in  fodjenbeS  ^Baffer  mit  ©at$.  $flan  läßt  bteie  Älöfee  £  ©tunoe 
üugebeeft  foeben  unb  ridjtet  fie  i"d)nell  mit  brauner  Butter  unb  Cbft  an.  3tuf  Cbft 
gefoebt  roerben  )\t  and)  fe&r  gut. 

©rofeer  SWc^lffofe.  2luf  4  $erfonen  1  $funb  gutes  üftebt,  2- -4  Gier,  £  Ouart 
redjt  roarme  Sftitcb,  £  Unse  £>efe,  1  ©tid)  Butter  ober  erroas  ©cbmal;,  1  gehäufter 
Teelöffel  Potl  Bucfer  unD  etn>a§  ©at$.  %n  ber  Sflitte  be§  üflebls  roirb  eine  2?er= 
tiefung  gemaebt,  bie  r)etße  üWtfdj  tjineingerübrt  unb  ba$  Uebrige  mit  bem  ffllebl  3U 
einem  ^etg  gemad)r,  ben  man  mit  ben  £änben  ftarf  Perarbeitet,  tüdjtig  feblägt  unb 
bann  an  einen  roarmen  zugfreien  Ort  jum  Slufge'fjen  Ijinftellt.  !>ftad)bem  ber  £eig 
gut  aufgegangen,  arbeitet  man  ilm  nochmals  Ieidjt  bnxd),  binbet  ilm  in  ein  auSge^ 
furniertes  unb  mit  2CRer)I  beftäubteS  Älofjtud),  inbem  man  *ftaum  gum  aufgeben 
Iäfjt,  legt  btn  $lo§  aum  aufgeben  noa)  eine  2öeite  in  tin  nicbt  in  roeites  ©eidjtrr 
unb  fodjt  ibn  bann  mit  fo^enbem  2Baffcr  unb  ©alj  2  ©tunben.  braune  Butter 
unb  Obft  ober  eine  äRitcbfauce  ba%n. 

^djtoarjer  WtaQifter.  f  ^funb  SöeiProb  roirb  in  ©Reiben  gefcfjnitten  nnb  in 
Butter  gebraten,  1  ^3funb  Pflaumen,  bie  am  Porberge^enben  ^age  gemafeben, 
abgefoebt  unb  naebbem  eingemeiebt  finb,  roerben  au§gefteint  unb  mit  bem  2Betprob 
Tagenroetfe  in  eine  ©pringform  gelegt,  bann  roirb  J  Ouart  Wild),  bk  mit  ^ßflau- 
menbrü^e  Permiicbt  roirb,  mit  2  Giern  geftopft,  barüber  gegoffen,  tttva  2  linken 
Butter  in  ©tücfcben  aertfjeilt,  barüber  gelegt  unb  1  ©tunbe  gebaefen. 

äReaiMiittttfualen  mit  ©peef.  6  Unjen  Wl^l,  1  @i,  *  Ouart  mild)  unb  2öaf= 
fer,  ©als. 

ßterpfauttlitdlett.  ßu  3  Sueben:  6  friiebe  @ier,  6  fleine  ©-Blöffel  fßltfyl,  i 
Ouart  SKtfdj,  \  Ouart  faure  ©abne,  etroas  ©alj.  3KebI,  ©a^ne,  (Sibotrern  unb 
©al$  roerben  gut  gerührt,  bann  roirb  bie  SO^ilcb  binju  gegeben  mib  fur$  Por  bem 
SBacfen  ba§  junt  ©cbaum  gefcblagene  (Siroei^  burdigemifcbt. 

©euiö^uU^er  «ajaum^famtfu^en.  35on  5  Giern  ba$  (Selbe,  1  gehäufter 
(gfelöffel  Potl  SDlebl,  1  Obertaffe  gute  frifebe  dJlildi,  Sali  unb  bas  ^Beiße  ber  (gier 
in  ©ebnee  gefebtagen  unb  übrigens  oerfafjren  roie  beim  borbergebenben  ^Regept. 

^fannfttrfjett  Pon  feinem  Wltfyl,  aueb  gu  gutem  Obftpfannfudien  paffenb.  4 
Gier,  4  ©Büffet  ooU  feines  fßteW,  i  Ouart  Wild)  mit  etroa§  SBaffer  Permtfcbt, 
ttwa*  ©alj  unb  eine  $ftefferipi|3e  ootl  ^öaefmebt-  £>ie  ganzen  Gier  roerben  rücbtig 
gefebtagen,  mit  3ftebl  üermifebt  unb  suleijt  %Jtil$  unb  Saffer  burebgerübrt,  unb  mit 
©cbmat^  ober  ©perf  unb  söutter  rafer)  gebarf'en. 

©ettiö^ttit^er  ^faunfu^eit.  i  g^funb  mtty,  4  Gier,  }  Ouart  Mild)  mit  2Baf- 
fer  oermifdit,  tttt>a§  ^öadmebl,  ©alj. 

^feMannfn^en.  S)ie  Stepfet  roerben  gefcbält,  in  aebt  Sbeile  gefebnttten  unb 
in  Söutter  geiebmort,  bann  ber  $$fmmfud)entetg  barüber  gegoffen  unb  gar  gebaefen. 
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enbS  gar,  aber  nidjt  su  birf,  unb  rüfyre  Um  borfidjtig  burdj,  bamit  her  «JMS  ganj 
bleibe.  Bu  £  Sßfunb  9^et§  finb  6  mittelmäßig  große  gefdjälteunb  in  8  Steile  gefd}nit= 
tene  «ücpfel  ein  gutes  ^erljältniß. 

ttciSmit  fflofhtru.  2D?an  gebe  aum  DfciS,  roenn  er  J  ©tunbe  gefönt  t)at,  auS« 
gcfudjte  unb  geroafdjene  ^oftnen  unb  laffe  iljn  roeieb,  roerben,  aber  nicfjt  acrfodjen. 

SftV  im  «arf.  li  Sßfunb  «Jteie,  1  «ßfunb  «Jtofinen,  etroaS  ©als  legt  man  in  ein 
gang  faubere§,  in  t)eißem  SSBaffer  ftarf  au§gebrücfte§  Sud),  binbtt  baS  Zud)  berartig 
in,  baß  'Kaum  aum  2luSquetlen  bleibt,  ftellt  eS  mit  einem  alten  Seiler  barunter  unb 
mir  reidjlicb  foebenbem  «löaffer  htbedt,  auf's  $euer  unb  läßt  baS  ©eriebt  2  ©runbeu 
t'od)cn.  §Betm  «itnricbten  fann  braune  SSutter  unb  Bucfer  barüber  gegeben  unb  tra- 
ten mit  35ratenfauce  ober  rorjer  ©diinfen  ba^u  gegeffen  roerben.  Ober  audj  Sauce 
bon  1  (Sfpffel  Doli  mf)l,  l)inreid)enbe  Wild),  1  (gtbotter,  1  ©rüd  «Butter,  Bucfer 
unb  eüraS  ©ata.  S)ieS  alles  roirb  bis  aum  «iluffodjen  gut  gerührt;  bie  ©aute  barf 
nur  mäßig  gebunben  fein. 

©ranvm  mit  Obft.  (©prupSfcfyelbegerfte.)  «Jftan  reebne  auf  3  55er fönen  J 
Sßfunb  ©raupen,  fctjte  fie  mit  einem  ©rüd  ^Butter  unb  roenig  SBaffer  auf's  greucr 
unb  foebe  fie  in  lurger  33rür)e  bei  öfterem  üftadjgiejjen  unb  Smrdn'übren  langfam 
reebt  roeieb  unb  fura  ein  unb  füge  etroaS  ©alj  bingu.  üEBenn  bie  ©raupen  balb  gar 
finb,  tbue  man  baS  abgefodjte  Dbft  binau  unb  ©tyrup  unb  laffe  fie  gar  foc|en. 

Gin  leidjteS  ?(beutiejfeu  üon  S3uiijU)et$ettgrül;e.  ffllan  läßt  Wild)  fodjen,  «BntiV 
tbeiaengrütje  barin  auSqnellen,  giebt  etroaS  ©ata  binau  unb  läßt  fie  nidjt  gar  au 
roeieb  unb  nidjt  au  btdf  focfjen.  33eim  Slnridfoten  gebe  man  braune  SSutter  unbBuder 
barüber. 

@)ietfe  tJOtt  $ei$meljl  ober  geförntem  @rieSmer)l.  1£  Ouart  «Dctlcb,  £  Ouart 
gemahlener  «JteiS,  2  linken  Bucfer,  4  (gier,  etroaS  ganzer  Bintmt  unb  ©itronenfdjate 
ober  einige  Kröpfen  Orangenblütfyenroaffer.  SD^ildj,  Buder  unb  ©eroüra  roerben 
auf's  $euer  geftellt,  bann  roirb  ber  «JteiS  mit  einer  Dftefferfpiije  ©ata  unb  etroaS 
jurüdgelaffener  «Dcilcb  angerührt,  in  biz  foebenbe  «Jftilcb  gegoffen,  unb  roäbrenb  man 
ftetS  rübrt,  10  Minuten  langfam  gefönt;  bann  nimmt  man  ben  £opf  bom  $euer, 
giebt  bie  (gibottern  unter  ftetem  «Jtü|ren  langfam  l)inau,  mifdjt  ben  fteifen  (giroeiß; 
fd)aum  burd)  unb  febüttet  bie  ©peife  fdmett  in  eine  naßgemadjte  ©djüffel. 

SaffenreiS.    %  «$funb  gemablener  D^eiS,  2  Ouart  9ftilcr),  ganzer  Btnttnt  unb 
©itronenfcbale,  ober  einige  $firfid)blätter  roerben  unter  ftetem  ^ürjren  10  Minuten 
lang  gelod)t,  in  naßgemadjte  Obertaffen  gefüllt  unb  falt  umgeftürat  in  falter  SQ7iIdt) ; 
angerid)tet. 

©euiö^nli^e  ^ilajlpeije.  H  Ouart  mild),  2  gepufte  Eßlöffel  ©tärfe,  eine 
2Ballnuß  bid  «Butter,  4  (gier,  2  (Sßlöffet  Buder,  eine  «eine  Dalbe  Saff e  ^ofenmaffer, 
ober  4  bittere  geriebene  üttanbeln  ober  B^mmt.  ©ieS  aEeS  roirb  unter  ftetem  uni 
ftarfem  9xül)ren  burebgefoebt  unb  in  eine  naßgemaebte  ©d)ale  gefd^üttet.  Slucb  fann 
man,  naebbem  bie  foct)enbe  Wild)  bom  ^euer  genommen,  bie  ©ibotter  borfiebtig  l)in= 
jurübren  unb  baS  au  ©cbaum  gefcblagene  ©iroeiß  burcbmtfcl)en.  (SS  fann  eine 
Obftfauce  baau  gegeben  roerben. 

3lei§JjntJöutö  mit  ^lofinen.  $  $fmrb  D^etS  roirb  in  IBiM;  mit  ganaem  Bimmt 
unb  (Sitronenfdjale  meid)  gefönt;  i  $funb  33utter  au  ©a^ne  gerieben,  6  ©ibottern, 
115  53funb  B^der,  \  $funb  «Rofinen  unb  sule^t  ber  abgefüllte  «JteiS  burebgerübrt, 
bann  ber  ©cbaum  ber  (gier,  darauf  mirb  bie  SOfcaffe  in  eine  5pubbingSform  get^an 
unb  2£  ©tunben  gefönt. 

»ei8-«ttBaitf.  i  ipfunb  9^eiS,  i  g5funb  «Butter,  8  (gier,  k  $funb  Buder, 
ßitronenfcbale  unb  B^mmt,  einige  B^iebad,  i  tyfunb  geroafc^ene  unb  auSgefteinte 
«ftofinen  unb  bie  aum  Äocr^en  beS  «Reis  erforb erlidje  $Jl\lä),  2)er  «JteiS  mirb  in 
2Baffer  einige  Minuten  gefoebt,  abgegoffen  unb  mit  foebenber  «J^ilcb  auf's  $euer 
gefegt,  obne  tbn  au  rühren,  gar  unb  fteif  gefoebt;  bann  rübrt  man  bie  «Butter  toeieb, 
giebt  ©ibottern,  Buder,  ©eroüra,  ben  etroaS  abgef üblten  «Reis,  etroaS  geftoßenen  B^5 
Bad,  «Jtofinen  ^in^u,  mifebt  ben  ©cbaum  burd)  unb  badt  ben  Auflauf  1  ©tunbe. 

Auflauf  tum  Sletfeht.  £  53funb  m%  2h  Unaen  «Butter,  f  Ouart  «mileb,  2 
(gßlöffelboll  Buder,  6  @ier,  (gitronenfcbale  ober  8  <BtM  geftoßene  bittere  ÜKanbeln 


207  

unb  H  Xljeelöfftlootl  Bali.  3>ie  £älfte  ber  Butter  roirb  geidjmolaen,  W\\d)  itnb 
äftefjl  fjinju  getarnt  unb  auf  bem  Reiter  gerübrt,  big  e§  fieb  bom  £obfe  abtöft.  'Die 
übrige  Mittler  roirb  mit  ©ibottern  in  gudtx  unb  Salj  c^erüOrt  unb  bxe  abgefüllte 
SO^affe  burd)gerüf)rt.  £)abon  gebe  man  ben  bierten  Zfytil  in  eine  gut  jugeriebtete 
ftorm  ober  Sd)üffet,  lege  2  gehäufte  Subbentetler  in  4  XOetfe  geid)nittene  mürbe 
fä'uerftdje  2lebfel  barüber  bin,  beftreue  fie  mit  ßuefer  unb  Bintmt,  bebeefe  fie  mit  ber 
übrigen  9D?affe  unb  badt  ben  Auflauf  H  Stunbe. 

Wejifrt  ^Auflauf.  sJftan  nimmt  jroet  Subbentellerbotf  fteifeS  2Ier>fetmu§,  ber= 
mengt  e§  mit  H  ^ßfunb  altem  gertebenem  ÜBeiBbrob,  k  $funb  ergangener  Butter, 
8  (Si'bottern,  %\\dtx  unb  ßimmt,  rübrt  ben  Scbaum  ber  (gier  burd)  unb  badt  ben 
Auflauf. 

3tctönufCttuf  mit  Wedeln.  (S§  roirb  tint  Sage  $ei§,  roeteber  in  Dftitcb  mit  einem 
StiUfcben  Simmt,  etroa3  Bucfer  unb  Salj  birf  gefod)t  ift,  in  eine  $orm  gebracht, 
tint  Sage  gefod)te§  2lebfe(mu<B  barüber  geftridjen,  mit  ditl$  btbtdt,  mit  ßuefer  unb 
feingeftofeenem  ßmiebaef  beftreut  unb  titva  1  Stunbe  gebaden. 

Reifen  \>on  fvifdjen  unX>  Qettoäneten  gvütfjtctn 

HeJjfdMuitten  mit  ^orintben.  ^ie  2lebfel  roerben  in  42beiley  bann  in  Sd)ei= 
ben  gefdmitteit,  mit  gut  geroafdjenen  $orintben,  Buder,  B^nnt  unb  Gitroneniaft 
meieb  gefod)t.    Sie  roerben  mit  bem  bidtidjenSaft  angerid)tet. 

5(ci)feltuit§.  3e  feiner  bie  2lepfel,  befto  beffer  roirb  ba3  (Sombot.  %Jlan  febäle 
unb  [d)neibe  fte  in  4  £l)eile,  macbe  ba$  föerngebäuie  forgfältig  beraub,  roajcbe  fte 
[auber  unb  taffe  fte  mit  2Baffer,  Buder,  ganaem  B^mt  unb  ©ttronenfcbale  auf 
ntdjt  ftarfem  $euer,  obne  ju  rühren,  ballig  jerfoeben.  2)ann  nebme  man  ba§ 
©eroüra  beraub  unb  rüljre  ba§  2lebfetmu§  mögliebft  fein. 

<®üfje  fte))  fei.  ffllan  fe£e  bie  2lebfel,  nadjbem  fie  gejdjält,  in  4  Xtyxlt  geidjmt; 
ttn  unb  abgetfmtt  ftrtb,  mit  SBaffer,  SlniSiamen,  einem  Stütf'd)cn  Butter  unb  nadj 
3SerI)ättnif!  £— 1  iaffe  ©ffig  auf'3  $euer  unb  taffe  fte  meid)  fod)en.  2)er  (Sfftg 
beförbert  ein  fdjneEere§  2Beid)roerben  unb  benimmt  btn  Siebfein  ba$  2öeid)tid)e. 

^üp-pfribrei.  Süfee  gemalte  Slebfel  werben  mit  2Baffer,  einem  Stüdcben 
Butter  unb  2Ini§famen  gefodjt;  ebe  fie  gans  roeid)  geroorben,  tbitt  matt  einige  faure 
STebfet  fjinau,  gber  e§  roirb  ben  füfeen  Slebfetn  fogteid)  ettt)a§  @jftg  angefe^t.  9?ad)- 
bem  fie  ballig  roeidj  geroorben,  fügt  man  etroa§  geriebene^  Scbroaräbrob  unb  nadj 
«Oerr)äItniB  audj  1—2  ©felöffet  Stftebf,  mit  Stfttldj  angerührt,  unb  ©afj  ba3u,  lä§t 
btn  $8xä  unter  ftetem  9^üt)ren  gut  burebfoeben  unb  rtdjtet  t^n  ^u  ^fannfueben  an. 

§(u§^fifhttc  Ätr[rfKtt.  3Jian  entferne  bte  (Stiele  unb  Steine  burd)  |jerau£>= 
fto§en  mit  einer  ®äni\  pule.  Qann  jerftofee  man  einige  Steine,  fod)e  fte  i  Stunbe 
mit  ettoaS  2ßaffer,  Bi^mt  unb  einigen  helfen,  fd)ütte  e§  auf  an  (Sieb,  fe£e  b\t 
^lüffigfeit  mit  auf§  ^euer  unb  gebe,  •toenn  fie  foebt  bie  Äirfcben  hinein,  äftan 
mad^e  btn  (Saft  mit  äfoaZ  (Stärfe  fämig. 

^o^amüSbeercn.  2)iefe  merben  mit  einer  @abel  uon  btn  (Stieren  geftreift, 
ntd)t  gelüafdjen,  mit  retd)Itd)  geftofeenem  gudtx  lagentoeife  burdiftrettt  unb  nid)t 
länger  gefod)t,  biö  bie  beeren  tneieb  geworben  ftnb,  U)obet  man  burd)  (Sd)ütteln  btn 
@aft  über  bie  $rü$te  fc^noingt  unb  fie  rafcb  mit  bem  Scbaumlöffet  I)erau§nimmt. 
Qann  toixb  ber  (Saft  fbrubä^nlicb  eingefaßt  unb  abgefüllt  über  ba§  ©ombot 
gegeben. 

$rij$e  Sßttltis^rtifieevctt.  S)ie  ©rbbeeren  roerben  eine  (Stunbe  bor  bem  <Btx- 
biren  roo  nöt^ig  abgefault,  redjt  reicblicb  mit  gefto§enem  B^cf^  ht\lvtut  unb  tt\x»a$ 
2Q3affer  barüber  gegeben,  roomit  man  fie  eine  Stunbe  $ugebedt  fterjen  lä^t.  2)urcb 
Uebergie§en  bon  2öein  berlieren  bie  ©rbbeeren  ibr  Slronta. 

^imöeeren.  S)ie  Himbeeren  roerben  gut  au§ge|ucbt,  febteebte  beeren  unb.  tttx>a 
borfommenbe  Söürmer  entfernt  unb  roie  3o^inni§beeren  gefoebt. 

Unreife  (©tarljelbeereu.  ^ierju  nimmt  man  bie  Stacbelbeeren,  roenn  fie  bie 
£älfte  ibrer  ©röfee  erreicht  ^aben,  febneibet  Stiele  unb  "iBiutytn  babon  ab  unb 
roä'idjt  fte  flar.  SDann  bringt  man  etroa§  SBaffer  mit  B^cfer  unb  B^^nt  gum 
$od)en,  t^ut  einen  fteinen  Zfytil  ber  beeren  hinein,  nimmt  fotd)e  fobalb  fie  totid) 
geroorbett  ftnb,  mit  bem  Schaumlöffel  ^erau§,  ba  bie  beeren  leiebt  serfoeb^en,   t^ut 
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triebet  neue  l)inein  unb  fäljrt  fo  fort.  2)ann  läftt  man  bm  ©aft  fo  biet  als  nöt^ig 
einfocben  unb  füllt  ifm  über  baS  Sombot.  Wlan  fann  fte,  um  ilmen  bie  (Säure 
ju  mimten  borner  mit  fodjenbem  2Baffer  übergießen  unb  eine  SBeile  barin  laffen. 

föcife  «taajcUimeu.  ^adjbent  man  bon  bzn  Stachelbeeren  Stiel  unb  23lütbe 
entfernt  Ijat,  jdjütte  man  fie  in  fodjenbeS  2Baffer,  unb  fobalb  fie  nad)  wenigen 
Minuten  meid)  gemorben  finb,  auf  einen  ®urdjfd)lag.  £)arnad)  rubre  man  fie 
burd)  beufelben,  bringe  baS  9Ku§  mit  3l^r/  etmaS  geftofcenem  3tntntt,  mäbrenb 
man  eS  öfters  burdjritbrt,  $um  Äodjen  unb  berbide  eS  nad)  belieben  mit  gefrorenem 
3miebad"  ober  mit  etmaS  Kartoff  elmel)t  unb  bider,  füjser  Salme. 

£>fibelöeeren  Oöidbeeren).  2)ie  beeren  merben,  nad)bem  fie  an§cjefucr)t,  geroa-- 
fcben  unb  auf  einem  £)urd)fd)lag  abgelaufen  finb,  mit  3uder  unb  3tmmt  gefocbt, 
bis  fie  meid)  finb.  Qann  legt  man  entmeber  einige  Qmkbad  in  eineSd)üffet,  rid)= 
tu  bie  £eibelbeeren  mit  bem  Saft  barauf  an,  ober  man  nimmt  bie  ^peibelbeeren  bers 
auS  unb  lafet  btn  Saftnod)  etmaS  eintrieben,  ober  man  fod)t  bie  öeibelbeeren  mit 
3uder  unb  3immt  unb  rür)rt  beim  Slnridjten  einen  ßöffet  boE  bide  Sal)tte  ober  etmaS 
auf  gelöfte  Stärfeburdj. 

©etrorfncte  Pflaumen  merben  fe^r  langfam  gefönt,  2  —  2J  Stunben.  äftan 
mäfd)t  fie,  jefct  fie  gut  mit  2öaff  er  htbtdt,  mit  3ucfer,  3«nmt#  ©itronenf  djale  auf's 
$euer  unb  btdt  ben  £obf  fcft  $u. 

©etrorfuete  ttrfdjeu.  S)tefe  merben  §etfc  abgemalten,  mit  2Baffer  unb  SBetn, 
3uder,  ganzem  3tmmt  in  reidjlid)er  Sörüfje  langfam  meid)  gefönt,  bte  33rü^e  etroa§ 
eingefocbt  unb  angerichtet. 

©etrotfnete  fattre  ^Ce^ifeX.  Sie  merben  einigemal  mit  Reißern  2ßaffer  geroafdjen, 
mitSBaffer  gan$  reidjlid)  htbcdt,  auf  §  $euer  gefegt,  mitetmaS  3«der,  &immt  unb 
2lpfrffinenfc5ate  langfam  meid)  gefocbt.  3fr  bieS  gefdt)er)enr  fo  nimmt  man  fie  au§ 
ber  SBrütye,  läßt  foldje,  menn  fie  bünn  ift,  nodj  fo  lange  nadjfodjen,  bis  fie  fämig 
gemorben,  ober  giebt  etmaS  aufgelöfte  Stärfe  binju. 

©etrotfuete  hinten.    2ßie  STepfet. 

©errotfuete  Hagebutten.  Oft  an  (äffe  SBaffer  unb  2Bein,  ober  SBaffer  unb  einige 
ßttronenfebeiben  mit  3ucfer  unb  3intmt  Ijetfe  merben,  fd)ütte  bie  gemafdjenen  #age= 
butten  hinein,  laffe  fte  meid)  focfjen  unb  richte  fie  in  fämiger  furaer  $rür)e  an. 

Salate* 

f>arittQjfaIat.  $on  12  Stüd  guten  ^dringen  fann  eine  Sdmffel  für  24  $er= 
fönen  gemalt  merben.  2)iefe  merben  ausgenommen,  gemafdjen  unb  in  3JHldj 
gelegt,  bamit  baS  Satj  t)erau§3ierje,  bon  $aut  unb  ©raten  gereinigt  unb  in  ganj 
feine  SBürfel  gefdmitten.  So  biet  bieS  an  Portion  fein  mirb,  nebme  man  aueb 
Kartoffeln,  bie  mit  ber  Sdmte  gefocbt,  abgefdjältunb  falt  gemorben  finb,  eingemachte 
@urfen,  ^otbebeete,  (bobbelte  Portion),  faure  Slebfel,  $talh§hxattn,  aud)  etma§ 
gefönten  Scbinfen  unb  8  bis  12  Ijartgefodjte  (gier,  bon  benen  man  bier  Stücf  jum 
SSerjieren  auslegt.  ®ieS  altes  mirb  gleicb  ben  ^äringen  in  feine  Söürfel  gefcbnit= 
ten.  2)ann  mirb  bieS  alles  mit  einer  gut  gerührten  Sauce  bon  feinem  $robenceöl, 
2öeinejfig,  etmaS  Dftot^mein,  ^leifd)ejtraft=33ouilIon,  Pfeffer,  bem  etma  noeb  fet)ten= 
ben  Sat^  unb  menig  Senf  bermengt.  ^allS  man  ben  (Salat  am  borbergerjenben 
^age  maebt,  moburd)  berfelbe  geminnt,  fo  laffe  man  ibn  über  9lad)t  in  einem  bor= 
gellanenen  ©efc^irr  fielen  unb  rür)re  i^n  einige  Stunben  bor  bem  ©ebraueb  uocb= 
malS  burdj. 

Hartitö§falat.    3u2  SubbenteEer  boE  Kartoffeln,  2  bis  3  gemäfferte  £äringe,  2 
Untertaffen  9^otbebeete,  eben  fo  biel  faure  Slepfet  unb  $leijcb,  aEeS  gebadt,  mit 
3miebetn,  Del,  ©fftg,  Pfeffer  unb  Sal^  gut  gemifebt.    $at  man  faure  Sabne,  fo  ' 
gebe  man  etmaS  ^ur  Sauce,  anbernfaES  fann  ber  @ffig  burc^  etmaS  %Jlild)  ober  2Baf= 
fer  gemilbert  merben,  meil  btefer  Salat  biel  Sauce  bebarf. 

^alat  t)on  ©arteulreffc.  S)ie  treffe  fann  baS  ganje  ^r  Jjinburcb  gebogen 
merben.  9Wan  febneibet  bie  Blätter,  fo  lange  fie  jung  unb  gart  finb,  mit  ber  Speere 
ah  unb  mengt  fie  nad)  bem  SBafd&en  unb  SluSfcbmingen  mit  reidjlid)  Del,  menig 
febarfem  (5-ffig  unb  einigen  Körncben  Salj  an.  ^ier^u  ift  eine  Sauce  bon  Del, 
(Sffig,  feingeriebenen  gefoebten  ©ibottern,  Senf  unb  3ucfer  aueb  febr  Mkht. 


209  

$to))fta(at.  %lad)  bem  beriefen,  (Spülen,  2lusid)Wenfen,  nebme  man  jur  (Sauce 
für  6  $erfonen,  Wenn  ber  (Salat  gut  fein  fotl,  bie  Dotter  Don  2  bartgefod)ten  (Stern, 
4  (Sfelöffetüolt  Sßro'oenceöl,  Wenig  (Sat,$  unb  (Sffig,  aucb  ettüas  (Senf  unb  Pfeffer,  einige 
Salatfräuter,  als:  feingeljadten  Aragon,  etwas  junge  ßwiebelfpitjen,  Vorrage 
u.  bgt.  2lud)  fann  man  ber  (Salatfauce  2  ©Btöffelüoll  bicfe  jaure  «Salme  öeimifdjen 
unb  bagegen  1  ©ibotter  unb  1  ©Söffet  Del  weniger  nehmen.  Dber  Wenn  man  eine 
füfee  (Salatfauce  liebt,  nebme  man  in  fleine  SBürfel  gefdmittenen  aufgebratenen 
(Sped,  fdjWhje  SCRe^I  barin  gelb,  jerrüfjre  es  mit  fod)enbem  SBaffer  $u  einer  iämigen 
(Sauce,  gebe  (Sfftg,  (Styrup,  (Salj,  Pfeffer  l)in3U,  baß  fte  einen  lüfejäuerltcrjen,  pifan; 
ten  ©efcfymad  erhält,  unb  gieße  fte  ü6er  bm  vorgerichteten  Salat. 

ÄoMialat.  9^fl<^  bem  ber  (Salat  üorgerid)tet,  nebme  man  für  einige  $erfonen 
3  ©fjlöffel  fetneä  Baumöl,  mifd)e  bies  mit  (Salat,  nebme  bann  2  Söffet  guten  2Bein= 
efftg,  menge  unter  biefen  wenig  (Sala,  and)  nad)  belieben  etwas  Pfeffer,  unb  gebe 
btefe§  ju  bem  geboten  (Satat,  fo,  baß  man  feinen  Kröpfen  ^-lüffigfeit  barum 
ter  ftnbet. 

©urfenjalai.  2Benn  bie  ©urfeu  gefcbält  unb  in  bünne  (Scheiben  gcfdjnitten 
ober  gehobelt  ftnb,  Werben  fie  mit  (Sal$  burdjftreut  unb  eine  (Stunbe  bingeftellt; 
bann  Wirb  Del  unb  (Sffig  gemtfdjt,  bie  gut  ausgebrütften  ©urf'en  Ijineingetf)an,  gut 
burdjgerüljrt  unb  mit  $feffer  beftreut.  (Sinige  lieben  einen  £ufa£  öon  faurer 
(Saljne.  Oft  ftnb  bie  ©urfen  bitter,  bies  gittere  befinbet  ftdj  nur  in  ber  (Spi^e  ber 
Ourfe  unb  Wirb  bei  bem  ^d)älen  berfelben  mitgeteilt.  9D?an  fctyneibe  baber  ein 
gute§  (Stücf  ah  unb  fcbäte  immer  öom  (Stengel  nad)  ber  abgefcbnittenen  Seite. 

So^neuittlat.  kleine  (Salatbobnen  Werben  in  fod)enbem  Sßaffer  unb  (Salj 
tr»ei$  gefönt,  auf  einen  2)urd)fd}lag  gegeben,  falt  mit  feingefdmittenen  gttüebeln, 
Del,  (Sfftg,  Pfeffer  unb  (Sals  gemifcfyt. 

Motfjtx  gemifdjter  ®nlat.  9Q?an  nimmt  ba$u  einen  £ljeit  in  ber  Sdjale  wetd); 
gefönte  unb  in  (Scheiben  gefdjnittene  Kartoffeln,  einen  Zfytil  in  Sdjeiben  geicfmittene 
^otfjebeete  unb  einen  S^eil,  ben  man  aber  reichlicher  nimmt,  feingefdjabteu  rotben 
Kobl.  £>tes  Wirb  öorfidjtig,  bamit  alles  gan^  bleibe,  mit  reicbtid)  feinem  Del,  (Siftg, 
ber  33rü^e  bon  Dfotljebeeten,  Pfeffer  unb  (Salj  angerührt  unb  $um  Warmen  traten 
gegeben. 

tRotfier  8atat.  3Ftotr)er  Koljl  wirb  fein  gefdjabt,  mit  Del  burdjmengt,  bann 
mit  (Sfftg,  Bali  unb  Pfeffer  gemifd)t. 

©emtjdjter  SBinterfalat.  3  £t)eile  in  ber  (Schale  weid)  gefönte  Kartoffeln,  1 
£jjeit  faure  Slepfel,  1  £Ijeil  !Rotr)ebeete,  1  £ljetl  eingemachte  ©urfen.  2)tes  alles 
ttrirb  in  feine  (Scheiben  gefdmttren,  mit  einer  gut  gerührten  (Sauce  bon  Del,  faurer 
(Saljne,  (Sfftg^,  Pfeffer  unb  (Sals  burdjgemengt. 

8etfertejalat.  £)te  (SeEeriefnollen  Werben  gut  geWafcben,  in  2ßaffer  unb  (Sal$ 
gar,  aber  ntcfyt  $u  Weid)  gefodjt,  gefdjälr,  in  (Scheiben  gefdmitten,  mit  Del,  ©fftg, 
Pfeffer  unb  (Salj  gemengt  unb  bie  (Salatfd)üffel  mit  (Selteriebtättcben  garnirt. 

^arreefalat  Wirb  Wie  (Seßeriefalat  gemalt,  nur  fcbneibet  man  ben  Porree,  ftatt 
in  ©cbeiben,  foWeit  berfelbe  weife  tft,  in  jWei  Ringer  breite  (Stüde. 

^^metjerialat.  1  £Ijeil  9^otbebeete,  1  2;^eti  in  2Mfer  unb  (Satj  gar  gefodjte 
(Sellerieknollen,  beibes  in  (Scheiben  gefcbnttten,  unb  1  bis  2  £t)eite  grüner  Kornfatat 
Werben  mit  fo  öiel  Del  als  (gfftg,  mit  Pfeffer  unb  (Salj  unter  einanber  gemifcbt. 

<©alat  üott  eutgema^ten  ©urfett.  (Salj=  ober  große  ©fftggurfen  Werben  fein 
abgefcbält,  in  (Scheiben  gefcbnitten,  mit  reidilid)  Del,  unb  Wenn  bie  ©urfen  nidjt 
fet)r  fauer  ftnb,  aucb  Wol)l  mit  etwas  (Sfftg  unter  einanber  gemifcbt. 

8a(at  öon  in  ^)"|lg  eingema^tert  <®aiat6ö^n^en.  @s  wirb  foc^enbes  SSaffer 
barauf  gegoffen,  bie  ^öo^nen  bleiben  eine  SQtik  barin  flehen  unb  Werben  bann  mit 
gutem  (Salatöl,  Pfeffer  unb  (Salg  angemengt.  2lucb  fann  eine  (SPecf=  ober  Warme 
Sa^nefauce  bagu  gegeben  Werben. 

<&aueen* 

^Jierflauce  jit  Kartoffeln  imb  §alat.  man  fcbneibet  ©pecf  in  Sßürfel,  mac^t 
i^n  auf  nicbt  au  ftarfem  ^euer  bei  mehrmaligem  Umrühren  gelb,  rüljrt  nacb  3Ser= 
^ältni§  bas  nötige  ^Rebl  ebenfalls  etwas  gelblich,   fdjiitret  unter  ftetem  Rubren 
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Ttad)  unb  nad)  fodjenbcö  SBaffcr  Ijuiju  uitb  würat  bie  (Sauce  mit  <Sala_,  (Sffig  uni> 
ettüa§  Pfeffer,  SDiefelbe  mufj  red&t  gebunben  fein  unb  einen  angenehm,  ftarf,  Bauers 
liefen  ©efebmad  l)aben. 

gnitcu  elf  auee  für  Kartoffeln.  ffllan  faun  fyierau  (Süed  ober  ©djmala  anWenbem 
(Srftcreö  Wirb  gelb,  teueres  Ijeifj  gemacht.  $ft  bieje§  gefct)er)enr  fo  lä|t  man  unter 
ftetem  jftüljren  ba3  nb'tln'ge  2D?eI>t  barin  gelb  werben,  giebt  in  flehte  SBürfet  ge|d)nit= 
tene  Bwiebeln  bingu;  rübrt  bte  (Sauce  mit  fodjenbem  SBaffer  föhnig  unb  giebt  (Satj. 
unb  dfftg  nadj  ©efebmad  §htau. 

©ranne  gnüeuelfauce  mit  e>bed  au  Kartoffeln.  @§  Wirb  (Sbed  in  Keine  2öür= 
fei  gefdjnttten  unb  langfam  gelb  gebraten,  unb  red)t  üiel  gefd)nttteue3totefeeln  barin 
braun  gebraten,  bann  SCRer)t  eine  2ßette  barin  burcbgerübjt,  (Sffig,  2Baffer  unb 
(Salg  nad)  ©efebmad  ^injugefügt  unb  bie  (=2auce  gut  burdjgefodjt. 

pdk  3>oiebc(fance  mit  (Spcd  au  Kartoffeln,  ^n  Sßürfel  gefdjnittener  (Sped 
Wirb  langfam  auggetaffen,  ober  söütter  ^ei§  gemacht,  äftcljl  barin  gelb  gefdjwüjt 
unb  focbenbeS  Sßaffer  Ijinau  gerührt.  £)ann  werben  gefdjnittene  ß^iebeln  barin 
Wtid)  gefoebt  unb  autelt  (Sala,  etwa§  Pfeffer  unb  ©fftg  Ijinau  gefügt. 

£tyetffance  aum  (Salat.  $n  SBürfel  gefdjnittener  unb  gelbbraun  gebratener 
(Sped  Wirb  mit  3  ©tbottern,  1  Süffel  Wltljl,  4—5  Söffe!  (Sffig,  etwa§  2Baffer  unb 
(Sata  angerührt  unb  unter  forttoä^renbem  Rubren  au  einer  red)t  gebunbenen  (Sauce 
gefoebt.  3)tefe  (Sauce  mu§,  beoor  man  ben  ^alat  bamit  anrichtet,  gang  erfaltel  fein. 

Mte  ©alatfance  öon  faurer  Wild).  @§  wirb  gana  bid  geworbene  Wild)  nebft 
ber  biden  (Salme,  tücbtig  gefd)tagen,  bann  ätoa%  ©fftg,  (Sala  nebft  fein  gefebnitr 
tenen  3n)iebeln  bur$gerit§rf,  bk  in  (Scheiben  gefdjnittenen  Kartoffeln  bamit  ange- 
mengt unb  bann  ber  ftarf  auSgebriitfte  «Salat  tetd)t  burd)gemtfd)t. 

©alatfance  oon  Oel  mtb  ©fflg.  üttan  gerrere  einige  Kartoffeln  fo  fein  aU 
mögiieb  unb  mifebe  fie  mit  Oel  unb  (Sffig,  fleht  gefdjnittenen  B^iebeln,  3#ild)  unb 
<Sata  su  einer  gebunbenen  (Sauce. 

©alatfance  Oon  fanrer  Wliity  mit  Qnän.  ©anae  btefe  SJlilä)  mit  ber  (Salme 
Wirb  tüdjtig  gefcblagen,  Bnder  unb  ettoa§  ©fftg  l^inju  getljan,  Wieber  gefcblagen 
unb  über  grünen  (Salat  gegoffen. 

(©anre  @ierfance  mit  Wild)  au  (Salatbö'bncben.  (5§  Werben  3  Gsibotter  nebft  2 
Teelöffel  Sfteljl  mit  \  Ouart  frifeber  äftilcb  angerübrt,  frifebe  SButter,  äftuäfatnnfc 
unb  fo  üiel  ©ffig  baau  gegeben,  ba$  bie  (Sauce  einen  fauerlidjen  @efd)mad  erplt, 
unb  über  $euer  bi§  üor  bem  Kocben  mit  einem  (Sdjaumbefen  ftarf  gefcblagen. 

©aure  <£ierfance  au  (Salatböbncben,  foWie  aueb  au  Kartoffeln.  Wflan  nimmt 
faltet  2Baffer,  i  Ouart  mit  @fftg  bermiidjt.  hiermit  rü^rt  man  3  (Sibotter  unb  1 
Sbeelöffel  9^er)I  an,  giebt  reieblid)  £  @t  bid  SButter,  aueb  äRu§fatnufe,  etWa§  (Sulj 
bagu  unb  Ict^t  bie  (Sauce  auf  bellem  ^euer  unter  fortwäl)renbem  (Scblagen  mit  einem 
(Scbaumbefen  bi§  bor^§  Kodjen  fommen,  nimmt  fie  fdjneU  Oom  Reiter  unb  rübrt  fie 
noeb  einige  Slugenblide,  bamit  fie  nidjt  gerinne,  inbem  man  noc^)  thtn  fo  üiel  rolje 
Sutter  ftüd'Weife  binjufügt. 

9lo^e  9Jieetrctttg|ouce  mit  ©atme.  Sftan  rü^re  1  Saffe  bide  füfee  @a^ne  unb  ^ 
£affe  (Sfftg  mit  (Salg  unb  £uder  unb  mifd^e  fo  biel  SüJkerrettig,  Weld)er  aber  niebt 
lange  üorlier  gerieben  fein  barf,  b,inau,  bafs  e§  eine  bide  (Sauce  Werbe.  (S§  Wirb  bk- 
felbe  neben  gefcbmolgener  Butter  au  gefoebtem  $ijcb  gegeben. 

§(uf  andere  %vt.  Wlan  rubre  1—2  frifebe  rolje  ©ibbtter  mit  ©fftg,  Oel,  3^derf 
Pfeffer  unb  ©ala  eine  gute  äßeite  unb  mijd)e  ben  feingeriebenen  SÄcerretttg  burd). 
SSoraüglicb  au  %i\ä)  paffenb. 

^auce^uf altem  fyictfa^.  ffllan  nimmt  einige  ^artgefoebte,  feingeriebene  (Stbot- 
tcr  ober  bide  faure  doafynt,  giebt  einige  Söffet  feinet  Oel  unter  beftänbigem  Rubren 
langjam  bingu  unb  rübrt  e§  noeb  eine  2Beite,  ba§  es»  bid  Werbe  unb  fiel)  berbtnbe; 
bann  fügt  man  ©ffig,  feingebadten  Aragon,  (Bdialotkn  ober  3^iebeln,  Pfeffer  unb 
©ala  baau.  S)ieie  (Sauce  über  falte§,  in  bünne  (Sdjeiben  gefd)nittene§  Dtinbfleifc^ 
gegeben,  ift  eine  jeböne  Beilage  jum  (Salat,  aueb  au  Kartoffeln.  9fämmt  man  au 
biejer  (Sauce  ©ibotter,  fo  mufj  man  fotdje  mit  etwa§  (gffig  anrühren,  e^eOel  baau 
fommt,  Weil  Oel  unb  ©tbotter   fid)  fd)Wer  Oerbiitben. 
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0awe  $u6üt$e  unb  $u  faltcm  ftleifdj.  (Sinige  bartgefocbte,  femgeriebene  (5tbot= 
ter,  2Betneifig,  feinet  Del,  ©enf,  3ucfer,  etlüa§  Pfeffer  unb  einige  Köntd)eu  Salj. 
aO^an  jerrfi^re  btc  (giöortcr  mit  etwas  ($fftg  unb  gebe  unter  ftetem  Ptü^ren  bie  übrigen 
£fjeile  naüi)  ©efdjmad  langfam  Ijutsu.  2)ie  (Sauce  muß  jwar  pit'ant,  bod)  nidjt  p 
faner,  audj;  ©enfgefdjmarf  nidjt  borberrfdjenb  fein.  9cad)  ©efaltcn  fann  man  noeb 
Kapern,  fetngebadte  (Sarbellen  unb  Schalotten  burdjmiidjen. 

Sauce  $u  3üljc.  ©eriebene  faure  Slepfcl  mit  (Senf,  feinem  Del,  ©fug,  3uci'ei 
unb  einigen  Körndjen  ©als  gut  gerührt. 

(^erübrte  Suiterfaucc  befonberS  $u  (Seeftfd)en.    2flan  [teilt  frifdje  au§gc 
febene  ^Butkr  sum  ißeiebmerben  einige  Minuten  auf  fod)enbe§  Gaffer,  rül)r: 
lange,  bi§  fie  Olafen  wirft,  gtebt  bann  unter  ftetem  Rubren  langfam  nadj  unb  und) 
ttwtö  ftifdjtoaffer,  auet)  ein  Wenig  febr  fein  ger)ncfte  $eter[ilie  r)in$u  unb  rüfjrt  bie 
(Sauce  nodb  5  Minuten. 

8uttcr<jtt  fttjdjunb  Äartoffeln.  (53  barf  biefe  nur  sergeben  unb  beifj  Werben, 
ntebt  fodjett.  Ober :  (5§  Wirb  bie  £älf  te  ber  beftimmten  Butter  in  etwa§  Sflebl 
umgebrebt;  ift  fie  fd)Wad)  gefa^en,  mit  einem  £t)eil  gtfebwaffer,  Wo  nidjt,  mit  2Baf= 
fer  aum  Äocben  gebraut,  bit  anbere  #älfte  ber  Söutter  t)in$u  gegeben  unb  mit  1 
(Sibotter  abgerüfjrt. 

«cuffruiee  ju  gtfdj.  ©in  (Stüd  Butter,  einige  ©felöffel  (Senf,  fjalb  $ifdntmf= 
fer  Ijalb  SBaffer,  werben  mit  1—2  Teelöffel  (Stärfe,  Weldje  mit  ztm§  f altem  SOBafc 
fer  aufgelöft  wirb,  gefodjt,  mit  1  ©ibotter  unb  einem  (Stüd  rober  SButtter  abge= 
rübrt. 

Senfjauce  p  $ifd)  unb  Kartoffeln,  aueb  über  (Sier  ansuriebten.  2Ran  laffe 
eine  Jßallnufc  bief  9cierenfett  fcbmeljen,  rubre  einen  geftridjenen  (Sfelöffel  SDJeljl  unb 
barnad)  fo  tuel  fodjenbeS  ülBaffer  Ijinäu,  ba$  e§  eine  redjt  gebunbene  (Sauce  werbe, 
unb  laffe  fie  mit  etwa§  (Bali  einige  Minuten  foeben.  £>ann  werbe  fie  oom  ^euer 
genommen,  ein  (5i  bid  Butter  unb  einige  ©fjlöffel  (Senf  burd)gerül)rt. 

€>enjfauce  ju  (Suppenfleifdj.  1  flciner  £f)eelö'ffel  ooll  äftebl,  2  (Sibotter  1 
©felöffel  3uder,  2  ßöffet  (Senf,  1£  £affe  SBaffer,  @fftg  nad)  ©eidjmad  unb  ein 
©tid)  öutter.  $>ie§  wirb  unter  beftäubigem  Rubren  eben  burd)gef'ocbt.  SJlan  fann 
aueb  einige  abgefd)ätte,  feingefebnittene  ©urfen  t)inaugeben. 

©eforf)te  $ieerrettiajauce  ju  ©uppenfleifd).  S)cr  Dfteerrettig  wirb  gerieben. 
Unterbefc  wirb  gleifdjbrüfje  mit  tttvtö  (gfftg,  9Q?u§fat,  3uder,  ©al*,  Butter  unb 
geflogenem  ßwiebad  gefodjt  unb  ber  Ofteerrettig  burcbgerüfirt.  3Me  (Sauce  mu§ 
fefcr  bid  fein.   äftan  giebt  fie  p  geföntem  9^inbfleifcb,  Kalbfleifcb,  aueb  9^aud)fleifcb. 

^rterftÜeujauce,  fowobl  su  (Suppenfleifcb,  al§  aueb  über  Kartoffeln  anprid)ten. 
^eine§  Sftierenfett  unb  üKelj!  Werben  gufammen  gefebwi^t,  SBaffer  unb  ©alj  bap 
gegeben,  nad)  bem  ^Durcbfocben  ein  (Stüd  frtfebe  Butter,  feinge^adte  ^3eterfilie  unb 
etwa§  ^leifcbejtraft  burebgerü^rt. 

ÄojtnfufaiiCf .  äftan  laffe  feine?  9>cierenfett  ^eiß  Werben,  macbe  barin  eine  fein 
gefdjnittene  3roiebel  unb -D^ebl  bräunlid),  rubre  fold)e§  mit  foebenbem  3Baffer  p 
einer  gebunbenen  (Sauce,  gebe  etWa§  geftofeene  Dcelfen,  S^celfenpfeffer,  (Sal$,  reieblicb 
SRofinen  unb  in  Heine  SGßürfet  geicbnittene  eingemachte  ©urfen  bin3U,  laffe  bit  $io)U 
neu  wetd)  foeben  unb  rubre  tt\va§  3^der  ober  (Sbrup  burd). 

Sätjf  ätouce.  DJIan  laffe  einige  fleingefcbnittene  Qnikhdn  unb  90?e^l  in 
reieblid)  Butter  gelb  febwi^en,  rubre  ba$n  üon  ber  fräftigen  33rübe,  Worin  bie  3unge 
Weid)  gefoebt  ift,  2  big  3  Lorbeerblätter,  etwa§  geftofeenen  tvä&n  Pfeffer,  3Ku§fat= 
blüt()c,  einige  (5itronenfd)eiben  unb  ein  ©la§  Weisen  2Bein  ober  abgefct)älte  in  feine 
SUBüvfel  gefdjnittene  etngemaebte  ©urfen. 

&dücz  in  ÄalliSfoVf .  9Kan  lä^t  einige  ©djalotten  ober  2  B^tebeln  in  gelb- 
braun  geworbener  SButter  bräunen,  be§gleid)en  2  ©felöffel  Wftifyl,  rübrt  bie§  mit 
K'albfTeijcbbrübe  unb  fcd)enbem  SBaffer  p  einer  gebunbenen  (Sauce  unb  läßt  jit  mit 
2  -Dtöbren,  ^eterfilienWur^eln,  1  fiorbeerblatt,  etwa§  ©abennepfeffer  unb  (Sirronen; 
fcbale  ^  (Stunbe  foeben.  S)ann  reibt  man  fie  burd)  ein  (Sieb,  fügt  einige  (Zitronen: 
fdictben,  ein  (Stüd  Söutter,  (Sfftg,  titvaZ  3uder  unb  <5aU  fynw,  läßt  fie  foeben  unb 
rübrt  bann  einen  fleinen  Teelöffel  $teifdje£traft,  1  ^int  2Bein  ober  etwas  (Sola 
bureb. 
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«torffijrf)jaucc.  Ülftan  bringe  SBaffer,  für  jebe  «perfon  eine  tetct)Itdt)e  Dbertaffe 
nebft  einem  (Stüd  guten  üftierenfeitS  jum  j?odjen,  öerrüljre  fo  oiel  feines  2M)I  mit 
SBaffcr  Ijütsu,  als  ju  einer  gebunbenen  ©auce  nötbig  tft  unb  laffe  fie  mit  bem  nöt&U 
gen  (Sals  gut  burdjfodjen.  SDann  nel)me  man  bie  (Sauce  öom  $euer,  rubre  SButtcr 
rljcilrociic  burd),  unb  roenn  fie  gejd&molsen  ift,  jtnreidjcnb  (Senf. 

©ef^lagette  Saljue  $u  ($terfafe.    öaure  ©afjne  nrirb  mit  sjudfer  unb  geftofee= 
ner  BaniOc  flaumig  gejd)lagen. 

JÄhito erBraten  (Roast-beef).  £)aS  D'tippenftütf,  Worunter  ber  Mürbebraten 
liegt,  ober  baS  (Scfytoansftütf  eines  im  (Sommer  bor  2  bis  3,  im  SBinter  bor  8  bis  10 
lagen  gefd)lad)teten  Ddjfcn,  eignet  ftdt)  am  beften  bagu.  äftan  laffe  su  einem  gros 
feen  Braten  1  $funb  bicfeS,  fefteS  üfttcrenfett  über  $lad)t  in  faltem  üBaffer  auSjiejjen, 
fdjneibe  eS  in  fleine  Söürfel,  laffe  eS  in  einer  Bratpfanne  auf  bem  $feuer  flüffig 
werben,  lege  baS  mit  etroaS  fein  gemachtem  <Sals  beftreute,  tüdjtig  geflopfte  3toa\U 
beef  (bm  Mürbebraten  nadj  oben)  hinein,  bie  £>älfte  beS  fettes  barüber  Ijin,  fteße 
e§  offen  in  einen  ftarf  gereisten  Ofen,  bamit  eS  rafdj  guröfte,  unb  taffe  eS  unter 
fleißigem  Begießen  bemnäcfjft  etroaS  langjamer  braten,  oljne  eS  umzulegen,  biet 
meniger  hinein  su  fielen,  toobei  oft  eine  r)albe  £affe  fodjenbeS  SBaff er  feitroärtS  Ijin=- 
jugegoffen  roirb.  SDaS  %tit  mufe  r)etl  bleiben  unb  bie  (Sauce  einen  feinen  ©efdjmacf 
erhalten;  man  madjt  fie  mit  faurem  £ftaljm  ober  9Wet)I  fämig. 

6djmorbrateu.  fein  (Stüd  ^tinbfteifdj  aus  ber  Äluft,  ober  ein  (Sdjtoansftücf 
roirb  geflopft,  mit  ©als  unb  Pfeffer  eingerieben  unb  in  SD?er)I  umgeroenbet.  üftun. 
madjt  man  frtfdt)e§  Sftterenfett  in  einem  £opfe  recfyt  beiß,  legt  baS  $leifd)  hinein  unb- 
fc^iebt  eS  auf  ftarfem  $euer  r)in  unb  ber,  oljne  hinein  su  fiedjen,  bis  eS  runb  umfjer 
braun  ift.  £)ann  ttrirb  fo  ötel  fodjenbeS  SSaffer  feitroärtS  Ijinsugegoffen,  baß  baS 
Sfleifdj  retdjlidj  $ur  #älfte  bebetft  ift,  unb  foldjeS,  fdjnelt  feft  sugebecft,  langfam 
gefdjmort,  nad&  Verlauf  oon  1  (Stunbe  umgebrefjt,  Zitronen,  geroürfelte  faure  @urs 
fen  unb  ßorbeerblätter  baju  gegeben,  unb  langfam  roeidj  gefdjmort,  roelcljeS  getoörms 
Itdö  2  Otunben  erforbert.  £)ann  richtet  man  baS  ftteifdj  an,  nimmt  baS  %ttt  größ; 
rentljeüS  Oon  ber  (Sauce,  rübrt,  roenn  fiesubidlicb  roäre,  etroaS  äßaffer  basu,  anberns 
falls  ein  roenig  (Stärfe,  giebt  einige  Soff el  Oon  biefer  fämigen  (Sauce  über  baS  $leifd>> 
unb  bie  übrige  basu. 

Sauerbraten.  Su  einem  (Sauerbraten  eignet  ftdt>  ein  gutes  fettes  (Sdjroanjs 
ftüd,  ein  (Stüd  auS  ber  Wlittt  beS  BinnerfpalteS ;  aud)  ift  baS  etroaS  bunfel  auSs 
fe^enbe  ßungenftüd  feljr  milbe.  SD^an  lege  eS  3  bis  4  2^age  in  ©fftg ;  ber  Braten 
mirb  m'el  milber  unb  mo^lfc^medenber,  menn  man  bm  ©ffig  mit  bem  ©eroürs  auf; 
focr)t  unb  focbenb  über  baS  abgefaulte  ^leifcb  gie§t.  33ei  fet)r  ftarfem  ©iftg  gebe 
man  ettoaS  SBaffer  ^ingu.  SSor  ber  Zubereitung  mirb  ber  Braten,  bamit  er  tttvaz 
faftiger  merbe,  auf  folgenbe  SBeije  gejpidt:  9JZan  fdjneibe  Ijalbfingerlange,  ntcr)t  ju 
bünne  (Spedftreifen,  mäl^e  fie  in  gefto^enem  (Satj,  Pfeffer  unb  9^elfenpfeffer,  fted)e 
mit  einem  fpitjen  Keffer  allermartS  in1S  ^leijc^,  fct)tebe  bie  (Streifen  hinein  unb 
ftreue  noc^  etroaS  @al$  barüber,  bocb  barf  fein  Braten  fd)arf  gefallen  merben,  oiel 
©als  madjt  i^n  sät)e.  S)ann  mac^e  man  in  einem  nidjt  roeiten  eifernen  ^opfe  bki 
gutes  %ät  red)t  ^ei^  unb  gelb,  lege  baS  (Stücf  ^leifd)  binein,  laffe  bie  entftebenbe 
Brü^e  offen  rafdj  abbampfen  ober  giefee  fie  ab,  laffe  baS  gleii'd)  riugSum  bunfelgelb 
merben,  inbem  man  bieS  im  %titz  öfters  ^tns  unb  Ijerfdjiebt  unb  umraenbet.  S)ars 
nacb  ftreue  man  9D?ef)l  in  baS  %ztt,  laffe  eS  bräunen,  gieße  bann  fdjnett  fo  Oiel 
braufenb  fod)enbe§  Sßaffer  feitSraärtS  ^ingu  als  nötlng  ift,  baS  ^leifd)  faum  jur 
Hälfte  p  bebed'en,  unb  madje  bm  Xop\  xa)d)  su,  bafj  bie  fünfte  nicbt  Oerloren 
geben.  %iad)  wenigen  Minuten  gebe  man  su  einem  (Stüd  üon  5  bis  6  Sß'funb  sU)ei 
fleine  gelbe  SCRöbren,  3  bis  4  größere  3U)iebeln  unb  ein  (Stüddjen  (Scbraarsbrobrinbe, 
macb,e  btn  Sopf  feft  su,  unb  laffe  btn  Braten  bei  einmaligem  Umraenben  tttoa  2 
Srunben  langfam  aber  ununterbrochen  fc^moren,  roobei  man  suioeilen,  o^ne  in's 
gleijcb  su  ftecben,  fold)eS  aufgeben  unb  nötbigenfallS  nod)  etroaS  fodjenbeS  SBaffer 
binsugeben  muß.  ©ine  £affe  f üfee  (Sa^ne,  in  ber  legten  falben  (Stunbe  ^insugefügt, 
macbt  bie  (Sauce  fein*  angenehm. 
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Zanctbxatcn  auf  anbere  2lrt.  £)aS  ftfeifd)  wirb  ftatt  mit  (Sffig,  mit  frtfcfjer 
faurer  Mild)  bebecft.  üffiünfdjt  man  baffetbe  cttua  8  Sage  aufsubewabren,  fo  ift  eS 
gut,  im  (Sommer  alle  2  Sage  bte  Milcb  ju  erneuern.  23eim  ©ebraudj  rotrb  ber 
traten  geffopft,  mit  Sals  eingerieben,  in  Butter  ober  D^ierenfett  braun  gemaebt,  fo 
üiel  fodjcnbeS  üffiaffer  feitwärts  binjugegoffen,  als  sunt  ©armerben  erforöerlicb  ift, 
ein  Stücfcben  Suder  binjugefügt,  ber  traten  feft  jugebeeft  unb  bei  mäßigem  $euer 
wetdj  gefdjmort,  wobei  berfelbe  einmal  umgelegt  toirb.  £)ie  (Sauce  erßäft  bureb 
längereg  Soeben  febon  etwas  Sämigfeit,  boct)  fann  man  noeb  etwas  Wltfy  burd)= 
rühren. 

Seefftea!.  ©§  giebt  ^roeterlet  ©eeffteaf,  gar  gebratenes  unb  folcbeS,  baS  inwen; 
big  noeb  rof)  ift.  MürbeS  3^inbf{eifcb  (ein  Stüd  üom  Mürbebraten  ober  auS  ber 
Kluft)  Werbe  in  baumenbiefe  Scbeiben  geiebnitten,  atleS  häutige,  Sebnen  unb  %dt 
entfernt,  mit  einem  gleifcbfTopfer  tücbtig  geflopft,  (Bali  unb  Pfeffer  mit  einem 
Keffer  eingeljadt.  £)ann  wirb  baS  fleifcb  wieber  sufammengebrüdt,  bamit  es  niebt 
subünnift;  in  einer  eifernen  Pfanne  frtfebe  Butter  braun  gemadjt  unb  baS  23eef= 
ftcaf  auf  lebhaftem  Reiter  1  Minute  rafcb  gebraten,  bann  umgewenbet,  mit  borber 
in  Butter  braun  gemaebten  gwiebetn  belegt,  noeb  i  Minute  gebraten  unb  beraub 
genommen.  9ta  wirb  ein  Wenig  2Baffer  in  bie  Pfanne  gegoffen,  bie  Sauce 
gerübrt  unb  über  baS  Seeffteaf  gegoffen. 

Seefftcaf.  ffllan  nebme  nur  baS  $ilet,  Wenn  baffelbe  fdjon  ein  paar  Sage  in 
ber  ßuft  gebangen  Ijat.  (SS  Wirb  gebeutet,  in  jottbtefe  ©Reiben  gefdmitten.  2)iefe 
Werben  bann  mit  bem  flauen  £ademeffer  etwas  bünner  geflopft,  febön  gerunbet 
unb  bann  in  flar  gefoebte  ^Butter  getauebt.  2Benn  man  )k  braten  will,  läßt  man 
in  ber  Pfanne  etwas  Butter  gelb  werben,  legt  bas  ^Beeffteaf  hinein,  fc|t  bie  offene 
Pfanne  auf  ein  siemlicb  ftarfeS  $euer,  ftreitt  Sals  unb  Pfeffer  barüber,  nitnbtt  eS, 
obne  Ijtneinsuftecfyen,  öfters  um,  bamit  ber  Saft  rtidjt  IjerauS  läuft.  %n  4 — 5 
Minuten  ift  eS  gut,  WaS  baran  su  erfemten  ift,  Wenn  eS  fieb  mit  bem  flauen 
Meffer  feft  anfüllt;  aisbann  wirb  eS  angeriebtet  unb  bie  Ijeifce  Butter  barüber 
gegoffen.  2)aS  SBeeffteaf  wirb  bäufig  mit  (Spiegeleiern  gegeben;  eS  fommt  bann 
auf  febeS  1  @t,  toeldje§  nacb  belieben  öorber  ringS  umber  glatt  gefebnitten  Wirb. 
Sßimmt  man  fleifcb  auS  ber  Kluft,  fo  i)t  eS  nötljig,  nadjbem  baS  (Stücf  gut  geflopft 
unb  in  (Scheiben  gefebnitten  ift,  bie  (Scbeiben  auf  beiben  Seiten  nocbmatS  langfam 
SU  flopfen  unb  fie  bann  wieber  sufammen  su  brüden.  3u  ^öeeffteaf  fann  man  su 
1  $funb  ^leifdj,  Wenn  bie  Butter  niebt  falsig  ift  £  linse  (Sals  unb  1115  linse  Pfef- 
fer reebnen,  boct)  bitte  man  fieb,  eS  längere  3ett  bor  bem  ©ebraudje  su  fallen,  ba  eS 
baburd)  säbe  toirb.  SBerben  B^^ebeln  su  bem  35eeffteaf  gewünfebt,  fo  wirb 
eS  in  Scheiben  ober  2Bürfel  gefebnitten,  am  beften  in  einem  aparten  Sied)  töbf  eben 
unter  ftetem  9^ür)ren  in  33utter  meid)  gefdjmort  unb  nacb  belieben  apart  su  bem 
35eeffteaf  gegeben  ober  barüber  gegoffen. 

GfrnteZ  Secffteal  Don  ßeöarftem  ^letfrtj.  Man  nimmt  1  $funb  mageres  D^inb= 
fleifcb  unb  2i  Unsen  fefte§  S^ierenfett,  fdjneibet  e§  in  SBürfel,  roobei  $aut  unb  Se^= 
nen  entfernt  Werben,  baeft  beibe§  fein,  formt  babon  4  bis  5  runbe  fingerbirfe 
<&tüdt  unb  beftreut  erft  bann,  Wenn  es  gebraten  Werben  fall,  beibe  Seiten  mit 
ti\va%  Pfeffer  unb  bem  nötigen  Sals.  2)ann  maebt  man  in  einer  Pfanne  Butter 
ober  ^»alb  23utter  balb  %dt,  fodjenb  ^ei§,  legt  bie  Stücfe  b^nein,  läßt  fie  unter 
öfterem  £in=  unb  ^erfdiieben,  obne  hinein  su  fielen,  bräunlich  Werben,  legt  )k  auf 
bie  anoere  Seite  unb  berfäbrt  bamit  ebenfo.  S)ann  riebtet  man  fie  ict)netf  auf  ein 
Scbüffelcben  an,  gießt  tttoaZ  falteS  2ßaffer  in  bie  Pfanne,  rü^rt  bie  Sauce,  bis  fie 
etwas  fämig  geworben,  unb  giebt  fie  basu. 

^iiaui|aj*i5ricco.  (5s  Wirb  bon  gutem  SftirtbfCetfct),  bon  magerem  Sd)Weine= 
fleifcb,  aueb  bon  jungem  ,!pammetfteifcb  gemaebt;  befonberS  gut  ift  ^Rinbfleifcb  unb 
ScbWeinefleifcb  s^  gteict)en  Sbeilen.  2  5)}funb  ^leifdj  ift  Jinreic^enb  für  6  bis  8 
^erfonen.  @S  Wirb  baS  Stüd  gefHopft,  unb  bann  in  flehte,  aber  niebt  in  bünne 
Scbeiben  gefebnitten.  B^H^icb  febätt  man  gute  Kartoffeln,  Wäfc^t  unb  fpült  fie 
gans  rein,  febneibet  fie  in  bünne  Scbeiben  unb  nimmt  tttüa  2  Suppenteller  bolt,  bie 
nacb  bem  Scbneiben  niebt  Wieber  abgefpült  Werben,  um  bie  Sauce  burd)  baS  barin 
entbaltene  Me^l  etwas  fämig  su  macben.    2lucb  gehören  su  biefer  Portion  2  Unters 
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raffen  3tote&elf$ei&eit.  27ton  nimmt  nun  eine  ^ubbingSform,  legt  Kartoffeln  unb 
ivleifd)  lagentoeife  Innern,  ftreut  über  Jebe  <&d)id)t  einige  Pfeffer-  unb  ÜJietfenpfeffer= 
fonter,  ein  ßorbeerbtatt  unb  ba?  nötbige  ©als;  auf  eine  jcbe  <Bd)id)t  Kartoffeln, 
mit  melcfyer  man  beu  Anfang  unb  ben  ©djlufe  maebt,  fegt  man  flcinc  ©tücfrfjen  -öut= 
tcr,  giebt  juletjt  3  6i§  4  GrftlöffclüoU  bidc  faure  ©abne,  ein  roenig  serrübrt,  barüber 
bin,  öerfdjlte&t  bie  ftorm  gut,  ftcHt  fie  in  foebenbe?  SBaffer  unb  Iä§t  fie  1$  ©tunbe 
ununterbrod)en  fodjen. 

Sfricabctfc  bon  frtfd&em  Sfleifdj.  SHefelbe  wirb  iib?rau§  feiu  unb  toofyU 
ünmedenb,  roenn  man  ba^u  1  Xljeil  >Rmb=,  1  Zfy'd  fäatb-  unb  1  £f)eil  burdjtt>adj= 
l"ene§  ©d)tt)einefleifcb  fein  fjaeft  unb  bann  su  li  ^fitnb  fVfeifcb  £  $funb  Butter 
nimmt.  dJlan  giebt  baju  4  ganje  Gsier,  @alj$  nad)  ©eidjmacf,  SOhtSfatnitfj,  2£  Unjen 
geriebenes  SBeifebrob  unb  1  iaffe  falte?  Gaffer.  £)ie?  roirb  unter  einanbergemnebt, 
runb  ober  tänglicb  geformt,  mit  ber  naffen  $anb  redn  glatt  gemadit  unb  mit  3^^ 
had  beftreut.  2)ann  legt  man  bit  $ricabelle  in  fretgenbe  Butter,  brät  fte  unter 
fleißigem  33egie§en  im  Ofen  gelb,  gtefet  nad)  unb  nacb  erroa?  fodjenbe?  ^Baffer  au 
bie  ©auce,  aueb  einige  ©Bluffet  üoll  bidt  ©ai?ne  unb  lä§t  ik  |  bi§  1  ©tunbe  bnn- 
f'elgclb,  nidjt  braun  hvakn.  $at  ber  Ofen  öon  unten  niebt  bie  gehörige  ^ttje,  fo 
fann  man  fie  erft  £  ©tunbe  auf  bem  jjeuer  sugebedt  braten  laffen  unb  bann  in  bm 
Ofen  fießen,  bamit  fte  oben  fjfarbe  befomme,  umgeroanbt  roirb  ik  niebt. 

flehte  grteabetfen.  $on  berfelben  äftaffe,  roie  im  oorigen  Paragraphen  ange= 
geben,  roerben  flehte  SäEe  gemalt  unb  in  Butter  gebraten. 

gricabeffen  öon  gebratenem  ober  gefoebtem  ^leifcb.  9ftan  nebme  bierp  tleber= 
refte  öon  Sfteifdj,  baefe  fte  mit  einer  3^iebel  ober  mit  Sßererfilte  reebt  fein,  rüijre 
baju  einige  (gier,  ©als,  wenig  helfen  ober  üDfatSfat,  erroa?  abgefebälte?,  geriebene?, 
in  Butter  gelb  gemachtes  SBeifcbrob,  nebft  traten;  ober  übriggebliebener  %iti\ty 
brübe.  2)ann  macbe  man  Ijierbon  eibide  Ätöjje,  beftreue  fte  mit  ben  gerotteten  unb 
feingeftofeenen  Kruften  be?  SBeifcbrobe?  unb  brate  fte  in  Butter  gelb. 

gricabetfen  oon  gebratenem  ober  geföntem  fjleifdj.  ^teifebrefte  üon  garem 
3^inb=  ober  ^albfleifdj  roerben  gans  fein  gefjadft,  einige  (Sigetb,  einige  ©fetöffel  boff 
bide  faure  ©aljne,  geriebener  $>n)kbad  unb  ba$  nodj  feblenbe  ©als  hinzugegeben 
unb  in  einer  Küdjenbfanne  in  Ijeifcer  Butter  in  länglichen  eibiden  Äügeldjen 
gebraten. 

©rttfaben  tum  «©uj^iettfletf^.  Uebrig  gebliebene?  gleifd)  roirb  in  ©cbeiben 
gefdmitten,  eine  9lad)t  in  ©fftg  gelegt,  in  feiern,  ©als  unb  3ftu?fat  umgebrebt,  mit 
gefrorenem  Broiebacf  beftreut  unb  in  SButter  leicht  gebraten,  bamit  e?  niebt  an& 
trodne. 

|>aäjee.  fflian  fodjt  tin  ettnaö  fette?  ©tüdcijen  Sftinbfleifcb  in  furser  ^8rül)e 
meidt),  unb  fjadt  e?  rect)t  fein,  giujleicb  brür)t  man  ju  li  $funb  ^leifcb,  i  SJSfunb 
Drei?  ab,  fod)t  ib^n  mit  ber  ^tnbfleifcb^ouillon  meieb  unb  bid,  maebt  Butter  gelb= 
braun,  rübrt  %lti\ä),  9ftei§,  gefto^enen  5Relfenpfeffer,  9Ku§fatnufe  unb  ba§  öieüetd^t 
noc^  feblenbe  ©als  ^inau,  läfet  e§  gut  burebfebmoren  unb  ridjtet  e§  reebt  beife  an. 

©tatt  9teis  fann  mau  and)  gute,  frtfdje  ^afergrü^e,  in  SSaffer  abgeflößt,  mit 
23ouiHon  bid  foeben,  toa§  erfterem  nid)t  naebftebt.  ©o  ift  aueb  alte?  gertebene? 
SBetfs&rob  mit  33ouiÖon  fer)r  gut  unb  um  fo  me^r  bann  au  empfeblen,  menn  man 
bie  Bouillon  gröfetent^eil?  in  einer  ©uppe  anroenben  möd)te.  ©old)  ^acbee  ift 
befonber?  ju  Slepfelmu?  ein  reebt  angenehme?  ©eric^t. 

^ac^ee  öon  übriggebliebenem  ©uppenfleifd)  ober  traten.  S)a§  ^leifcb  mirb 
ebenfalls  recr)t  fein  Qt^adx,  9^ei?  ober  ^afergrü^e  in  SBaffer  mit  einem  ©tüdeben 
39utter  ober  gutem  %?tt  unb  ©als  meic^  unb  bid  gefodjt,  reicb^licb  r)alb  Butter,  fyalh 
gute?  SRterenfett  bunfelgelb  gemacht,  aueb  übriggebliebene  33ratenfauce  ift  befonber? 
gut  barin,  ba?  %ki)d)  barin  eine  flehte  Sßeile  gerührt,  bann  mit  bem  9^ei?  nnb 
oben  bemerftem  ©eroürj  burc^gefc^mort. 

Sup^eufifti^  mit  ätoiefeefn.  (Uebriggebliebene?.)  9Wan  febneibet  baffelbe  mit 
bem  $ett  in  bide  ©cbeiben,  löft  ba?  nötige  ©als  in  etUm?  3Baffer  auf,  üertbeilt  e? 
über  ba^  %Ui\d)  unb  menbe  folebe?  einmal  um,  bamit  e?  gebörig  burd)siebe. 
Unterbejj  läfet  man  SBitttcr  ober  %ttt  in  einer  Pfanne  beiß  derben,  giebt  reicblicb 
ffeingefebnittene  3wtcbc(n  biuein  unb  madjt  fie  gelb.    ®ann  legt  man  ba?  ^leifd) 
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barauf,  läfjt  e§  augebedft  bei  einmaligem  Umtoenben  ebenfalls  gelblid)  toerben,  rie- 
tet e3  an,  tn ad) t  rafdj  eine  ft'teinigfeit  0ftebl  in  ber  Pfanne  üoöftänbig  gar,  rüfjrt  e§ 
mit  ttwaz  Bouillon  ober  2öaffer  su  einer  fursen,  fämigen  ©auce  nnb  öertfyeilt  [ie 
fodjcnb  über  ba3  %Uijd). 

«u^ruflrifdi  mit  $lrpfdu  gefdjmort.  (Uebriggebliebene§.)  ffllan  fdjneibet  ©up; 
penflciid)  in  feine  ©d)etbd)eu,  legt  bie  fetten  ©tüd'dien  auf  ben  ©oben  eine§  fteinen 
£opfc§,  ba3  Uebrtge  barauf,  (freut  tttotä  (Bali  unb  einige  helfen  barüber  t)in  unb 
läßt  c§  gugebedt  eine  f leine  2£eile  jüjmoren.  Unferbep  fcbält  man  faure  Slepfel, 
entfernt  ba§  Äcrngebäufe,  fdjneibet  bie  ©tüde  gletdjfallS  in  ©djetben,  bcberft  bamtt 
ba§  ftletid),  gie&t  einige  ©felöffel  Sßaffer  fetttoartS  barunter,  läßt  bie  Slepfcl  gar 
toerben  unb  riditet  erfiereg,  obue  e3  ansurübren  an. 

^ftfßlcijljett  in  9taihicu[ance.  @§  toirb  eine  9fa>finenfauce  gemad)t,  tüte  fie  im 
Slbfdmitt  (Saucen  angegeben  ift,  bann  toirb  gure§  iaftige§  ©ufrpenfleiidj  in  Heine 
(Scheiben  gefdjnirten  unb  k  ©tunbe  langfam  bavin  gefäjtnort. 

JRnßout  wn  ^iippenfieifri)  ober  ©raten.  Wlan  febneibet  baZ  ftleifdj  in  paffenbe 
*&tMt,  madjt  ©ratenfett  ober  ©utter  gelb,  rübrt  gefdmittene  ßtmebetn  barin  gelb; 
braun,  fotoie  2D^er)I,  giebt  Bouillon  ober  feaffer  nebft  35ratenbrü§c,  tttvaZ  Pfeffer 
unb  helfen  ober  SJlclfcnpfeffcr,  ßorbeerbtätter  unb  cttoas  geiaiälte,  in  (Scheiben 
gefebnittene  (Surfen  binju,  läfet  ledere  meid)  fod)en  unb  bd$  gleifdj  in  ber  ©auce 
ein  toenig  jdjmoren,  biejelbe  mufe  red)t  fämig  fein. 

<©aurc  Motten  ?u  braten.  (©.  2lbfdt)nttt :  (ginicbladjten.)  ©§  toerben  biefe  in 
fmgerbide  ©djeiben  gejebnitten,  —  toenn  man  fie  befonber§  gut  311  madjen  toünfcbt, 
in  @t  unb  ßtoiebad  umgebrebt,  in  einer  Pfanne  in  ^eifigcmadjrer  ©utter  ober 
bei§em  Sftierenfett  nebft  einigen  Slepfelfdjeiben  gelb  gebraten,  jebod)  muffen  erftere 
reebt  faftig  erbalten  toerben. 

Wuf  antiere  9lrt.  ffllan  legt  bie  ©d)eiben  in  bie  beif  gemaebte  ©utter,  giebt 
auf  jebe  ©djeibe  1  ßöffel  öoll  guten  ^fannfudjenteig,  hadt  fie  auf  beiben  ©eiten  gelb 
unb  giebt  gebratene  2lepfeljd)eiben  basu. 

griftije  9iiubficiftf)ttiurft  jü  braten.  $)a  bei  bem  ©raten  ber  ©arm  febr  letdjt 
reifet,  fo  ift  e§  gut,  bie  2Burft  i  ©tunbe  in  fyi%c%  SBaffer  gu  legen.  Staun  rü^re 
man  ©utter  in  ber  Pfanne  hxaunf  lege  bie  SBurft  in  eine  febr  beiß  gemaebte  ©d)üf; 
fei  unb  gjefce  bie  ©utter  barüber. 

^öfeljfetfdj  su  fodjen.  3ft  ba§  ^fletfdj  mit  ©als  eingepöfelt,  fo  lege  man  e§ 
eine  $lad)t  ober  einige  ©tunben  in  SBaffer,  fetje  e§  mit  faltem  2öaffer  htbtdt  auf  § 
geuer  unb  laffe  e§  ettoa  3  ©tunben  langfam  fodjen.  3UT^  üftaebgiefeen  mufe  man 
focbenbe§,  fein  falte§  SBaffer  nehmen,  '^leifcb,  raeldjeS  in  einer  sufammengefeijteTi 
^öfel  gelegen  f>at,  n)irb  mit  fod^cnbemSöaffer  unb  dtvtö  ©als  auf  §  ^euer  gebradjt 
unb  bafür  geforgt,  ba%  e§  meber  au$  bem  Soeben  fomme,  noeb  su  lange  foebt, 
tt)oburd)  man  einen  faben  @efd)mad  be§  ftleifdjeS  Oerbütet. 

3iau!ijflcifdj  s«  foeben.  £)nffelbe  tt)irb  2lbenb§  oorber  gut  abgetoafdjen,  roa§ 
am  beften  mittelft  ctne§  reinen  ^anbbefeng  unb  einer  ^anbüoll  SBeisenfleie  gefd)iebt, 
eine  £Racr)t  in  SBaffer  eingetoeiebt,  am  anberen^age  nochmals  abgefault,  mit  focben= 
bem  2öaffer  bebeeft  auf  §  ^euer  gebracht  unb  langfam  3—4  ©tunben  ununter? 
brod)en  gefoebt.  9iad)  bem  ©arfein  fann  man  e§  feft  sugebed't  noeb  i  ©tunbe  in 
ber  ©rübe  fter)en  laffen,  raobureb  e§  milber  unb  jaftiger  mirb. 

©cväualerte  gmtge.  ®ie  Bunge  U)irb  Sag  unb  Vtad)t  eingemeiebt,  mie  fRand)- 
fleifcb  gefoebt,  jtotfeben  sroet  ©retteben  mit  einen  ©tein  befebioert,  falt  geworben,  bie 
$ant  baüon  abgesogen  unb  Bio  sunt  ©ebraueb  tn  ber  ©ritfje,  toortn  fie  gefoebt  ift, 
aufberoabrt.    S)urcb  ba$  ^reffen  erhält  fie  eine  beffere  ^orm. 

tatö§firaten.  ©orab  toerbe  ba§  ©ein  im  ©elenf  fo  tote  aueb  ein  Bind  oon  ber 
£Htpt»e  abgeidmitten  unb  babon  eine  ©uObe  mit  2to§  gefoebt.  S)te  übrigen  kippen 
toerben  eingefnidt.  S)ann  laffe  man  ©pedtoürfel  ober  balb  ©damals,  fyalb  9^ieren= 
fett  gans  beife  toerben,  lege  bie  mit  titt>a§  ©als  eingeriebene  $alb§feule  binein,  giefee 
ein  paar  Waffen  fod)enbe§  Söaffer  binsu  unb  laffe  ben  ©raten  hü  siemlicb  ffarfer 
^ifee  unb  öfterem  ©egiefeen  gar  unb  reebt  gelb  toerben,  man  fann  Sterbet  auf  1£ 
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©tunoc  rechnen.  £)ann  rubre  man  2  ©fclöffel  2M)l  in  bei*  33ratenbfanne  gelb,  mit 
Staffel  alle§  braun  Slngefetjte  lo§  unb  bie  (Sauce  fämtg,  füge  ba$  nötige  ©alg 
bingu  unb  laffe  fie  gut  auffoeben. 

$albflcttajfrteaj|ee.  2)a3  ijfletfdj  ^irb  m^  n'1^  3U  öiel  fodjenbem  SBaffer  unb 
(Salj  auf  3  $euer  gefegt,  auSgefdjaumt,  ein  ©tücf  Butter  Ijingugegeben,  unb  nad}- 
bem  e3  i  ©tunbe  gefönt  bat,  red)t  feingeftofcener  $)x>ithad,  in  SButter  gelb  gemacht, 
unb  geflogene  ÜD?uSfatblütbe  hinzugefügt.  Seim  2lnrid)ten  giebt  man  nad)  33etie- 
ben  ein  @(a3  2Bein  an  bie  (Sauce  unb  rübrt  fotdt)e  mit  1—2  ©ibottern  ab.  3)ie 
©auce  ju  allen  $ricaffee§  muß  gebunben  unb  fräftig  fein. 

ftatftfleiföfrtcafiee  auf  anbere  2lrt.  ©ine  fein  gebadte  Btotebel  nrirb  in  SButtcr 
gclblid)  gefcbnrifct,  ba§  in  ©tüde  gefdjmttene  Kalbfleijcb  abgemalten,  eine  SBeile 
baiin  gefdjmorr,  gur  £älfte  mit  ftxijenbem  2öaffer  bebeeft,  ©alg,  etfroaS  ganzer 
Pfeffer,  toenig  ©itroneni'cbeibe*  obne  Kerne  bagu  getfjan,  unb  langfam  gar,  aber 
nietjt  gu  tneieb  gefodjt.  B^m  ©ämigmadjen  ber  SBrübe  fntttt  man  Butter  mit 
2M)l,  formt  bieg  gu  Kügelcben  unb  läfjt  fte  in  ber  58riit)e  gerfoeben,  unb  rübrt  ba3 
^ricaffee  mit  (Si  ab. 

Mbsfojjf.  9ftan  toäffert  ben  gang  frifdjen  Kobf  bon  einem  großen,  gut 
gemäfteten  Kalbe,  bu^t  ibn  rein,  fdmeibet  bie  Dberlefgen,  O^ren  unb  Slugen  au§, 
bridjt  bie  unteren  Kinnbaden  ah,  nimmt  bie  Bunge  ^erau§,  meil  fte  bann  beffer 
toeieb  nrirb,  roäfcbt  ben  Kobf,  galtet  iljn  unb  hinbä  benfelben  lieber  feft  gufammen. 
darauf  htbtdt  man  ibn  mit  SÖaffer,  giebt  ©alg  bagu,  febäumt  unb  läßt  tljn  mit 
ganzem  @etbürg,  grünen  Kräutern,  Bibeln  unb  Lorbeerblättern  toeieb  foeben,  i#el= 
d)tz  ungefähr  2  ©tunben  bauert.  SDann  fcr)rteibet  man  ba§  $leifcb  ah,  bie  Bunge 
in  ©Reiben,  unb  brät  e§  mit  gefebnittenen  B^tebeln  in  ©utter  gelblicb,  beftreut  e§ 
mit  tttvaZ  2JMjl,  giebt  bon  ber  Sörülje  bagu  unb  ertoa§  ©fftg,  rietet  e§  in  ber  Söritfje 
an  unb  ftreut  flaren  Pfeffer  barüber. 

SrauneS  SM6§fc)l)f*9iiag,out.  SDian  fodjt  einen  Kalbgfobf,  ba§  |jerg  unb  aud) 
bie  ßunge  reebt  ioeid),  unb  febneibet  bie§  atle§  in  Heine  ©tüde.  £)ann  Bräunt  man 
2  gebadte  Bibeln  in  33utter,  giebt  2  (Sfelöffel  9ftebl  bagu,  rübrt  e§  fo  lange,  bi§ 
e§  gletcbfaHS  bräuntid)  ift,  fußt  bon  ber  SBrüfje,  morin  ber  Kobf  gefodjt  ift,  bagu 
giebt  ^ofinen  ober  Korinthen,  Pfeffer,  helfen  unb  ©alg,  1—2  Söffe!  23irnmu§ 
ober  ©brup  unb  eüüas>  @fftg  an  bie  ©auce  unb  läfjt  ba§  ^leijcb  barin  gut  burd)= 
foeben.  2)ie  ©auce  mu|  reebt  runb  fein  unb  einen  fäuertieben,  red^t  pikanten 
(Sefd&macE  ^aben. 

^a!b§*(^otelette§.  33^an  nimmt  ein  D^ibbenftüd,  febneibet  bom  ütücfgrat  bit 
obere  ^aut  unb  (Seinen  ah  unb  tljetfr  e§  fo,  ba$  jebe§  <BtM  eine  D^ibpc  erhält,  löft 
babon  ba%  Jleifcb  bi§  pr  ©otelette  ah,  fiopft  mit  einem  bö^ernen  Jammer  baZ 
^teijd)  langfam  noeieb;,  ^aut  ben  ^nodjen  pr  Hälfte  glatt  ah,  formt  ba§$leifcb  mit 
einem  aKeffer  runb  unb  glatt,  bon  ber  £)ide  eine§  Ringers,  ftreut  etioa§  feinet  ©alj 
unb  spfeffer  barüber,  tunft  jebe  ©otelette  in  ©i,  mäljt  fie  in  geriebenem  2Bei§brob 
legt  fie  in  focfyenbe  Butter.  %flan  lä§t  fie  ungefäbr  10  Minuten  offen  braten,  »o^ 
renb  man  fie  einmal  umlegt  unb  oft  mit  ber  Butter  begießt. 

Kotelettes  auf  anbere  2lrt,  aueb  ©§calobbs  genannt.  ?lacbbem  au§  bem 
Äalbjletfdj  ^aut,  ©ebnen  unb  2lbern  gelöft,  mirb  ba§  ^leifcb  möglicbft  fein  gebatft, 
in  gleicbe  Steile  bon  ber  ©rö£e  mie  ©otelette§  geformt,  mit  bem  Keffer  runb  unb 
glatt  geftrieben.  2)ann  raerben  bie  (SoteletteS  in  gefcblagenen  (giern  unb  SWuSfatnufe 
umgebrebt,  bid  mit  gefto&enem  gtüithad  beftreut,  in  gelb  geworbene  Butter  gelegt 
unb  bei  einmaligem  Umtoenben  ettoa  10  bi§  15  Minuten  gelb  gebraten.  (Sobalb 
ba%  %ki)ü)  intt)enbig  niebt  me^r  rotlj  ift,  muffen  fie  rafet)  au§  ber  Pfanne  genom= 
men  toerben. 

©eftoüte  ßeber.  ®ie  Kalbsleber  mu§  gang  frifcb  gebrauebt  toerben,  ba  fie  febon 
nacb  einem  beifeen  iage  ber  ©efunbbeit  naebtbeilig  ift.  %Jlan  mafebe  bie  ßcber,  gtebe 
bie  ^aur  babon  ah  unb  fbide  fie  auf  folgenbe  SBetfe :  9^ecbt  biel  furge  ©bedftreifen 
merben  in  einer  S^ifcbung  bon  ©als,  Pfeffer  unb  9^elfenbfeffer  gebälgt,  bann  mirb 
mit  einem  fbi^en  Keffer  in  bie  ßeber  geftod>en  unb  ber  ©bed  hinein  gebrüdt.  ®ar- 
nacb  läßt  man  Butter  gelb  merben  unb  bie  ßeber  feft  %ua,tbtdt  i  ©tunbe  barin 
febmoren,  bann  htbtdt  man  fie  gur  ^älfte  mit  foedenbem  SBaffer,  giebt  einen  Whtn 
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Seiler  ooll  feingefcbnittene  gtviehdn,  2  Lorbeerblätter,  nod)  etit)a§  <SaU,  9Wfen= 
Pfeffer  unb  ein  <Stüd  33utter  ba^u,  unb  toenn  fte  beinahe  meid)  ift,  geriebenes  2öeiß= 
brob,  einen  Löffel  üoß  23irnmus,  (Styrup  ober  ein  (Bindern  Buder,  @fftg  unb  nacb 
(gefallen  ein  ©las  ^ot^roein.  2)te  (Sauce  mufj  reicblicr)  unb  fämig  fein.  Bett  bes 
Kodjens  £  (Stunbe. 

kleine  ^ricabeHcn  oon  faltem  Kalbsbraten.  9ftan  ^aeft  gebratenes  Katbfleifcb 
fein ;  läfct  Butter  gelb  roerben,  rü^rt  geftofcenen  ßroiebaef  ebenfalls  barin  gelb  unb 
Oermengt  ibn  mit  bem  $leifcb,  einigen  ©iern,  äftusfat  unb  (Salj.  2)arnacb  roerben 
oon  biefer  äRaffe  längliche  Klö&cben  roie  2öürftd)en  aufgerollt,  mit  ©i  befinden,  in 
geflogenem  Stvkhad  umgebrebt  unb  in  Butter  gebraten. 

ÄaUräbiateu  in  Sßürfel  ßejdjuittett  mit  Sftofinen.  äftan  fct)netbe  Kalbsbraten  in 
fleine  SBürfel,  laffe  SButter  gelb  roerben,  ettoas  geriebenes  2Beifjbrob  ober  Sftebl 
barin  gelb  febtoi^en,  gebe  Bouillon  ober  SBaffer,  23ratenbrübe,  ettoas  ©itronenfcbale, 
9)cusfatblütbe  unb  (Bali  nebft  Sfofinen  fjinsu,  laffe  fie  in  furjer  ©rülje  roeict)  fod)en 
unb  ben  traten  nur  barin  fyifc  roerben. 

Ragout  üott  übriööcbUebenem  Mbfidfd).  $ein  gefdmittene  ßroiebeln  toerben 
in  SButter  ober  Söratenf  ett  gelb  gefdjroi^t,  ÜKeljl  barin  gebräunt  unb  binju  gegeben : 
einige  Waffen  Gaffer,  Söratenbrübe,  gewürfelte  faure  ©urfen,  Pfeffer  unb  (Salj* 
2)ann  roirb  ber  in  paffenbe  (Stüde  gefebnittene  Kalbsbraten  barin  Ijeijs  gemaebt. 

tal6§brtttcn*3taöout  (iöielef eiber).  Butter  ober  Söratenfett  roirb  mit  gefcbnit= 
tenen  Bro^kln  gelbbraun  gemacht  unb  fflrf)l  barin  gebräunt.  SDann  fommt 
bingu:  etroas  ^Baffer,  (Sffig,  Lorbeerblätter,  9Mfenpfeffer,  in  (Stüde  gefcr)nittene 
faure  ©urf  en,  Buder  unb  (Salj  unb  aute&t  ber  in  (Stücf  e  gef erlittene  traten ;  bie 
Knodjen,  ebenfalls  in  (Stüde  genauen,  Surfen  nicr)t  fehlen. 

fmimitelbratett.  £)ie  ^ammelfeule  roirb  gut  getropft,  entbäutet,  bas  %ät 
abgelöft,  gefpidt,  mit  helfen  unb  üftelfenpfeffer  eingerieben,  in  (Sped  unb  Butter 
gelb  gemacht,  bann  etroas  (Salj  barüber  geftreut,  faltes  SBaffer  bap  gegoffen,  aur 
Beit  ein  ©felöffel  boü,  bis  es  jur  «Sauce  genug  ift.  ©ine  balbe  (Stunbe  bor  bem 
3lnricbten  gießt  man  ettoas  faure  (Sabne  baxan  unb  läßt  bie  (Sauce  ettoas  einbraten. 
Wflan  fann  btn  traten  aueb  einige  Sage  in  ©ffig  legen  unb  ^tatt  mit  (Sped  mit 
Btoiebeln  fpiden. 

ßammkaten.  @in  £interbiertel  roirb  getoafdjen,  abgetrodnet,  mit  !>Mfenpfef= 
fer  unb  (Salj  eingerieben,  mit  tiiel  Butter,  etroa  eine  (Stunbe  gebraten. 

£>amroelcotelette§.  ©s  roirb  alles  %tit  entfernt ;  roeiter,  roie  Kalbscotelettes. 
(Soften  fie  auf  bem  D^oft  gebraten  roerben,  fo  roerben  fte  in  gerlaffene  Butter  getauebt, 
in  geftoßenem  gtvkhad  gemälzt,  auf  jeber  (Seite  4  Minuten  gebraten  unb  fo  rafdj 
tote  möglieb  au  Sifcb  gebraut. 

f>antntelflcijd)  $ricajfee.  9#an  febneibe  bas  $leifd)  in  (Stüde,  fe^e  es  mit  3Baf= 
fer  unb  (Salg  auf's  $euer,  gebe  eine  Btunbt  fpäter  2 — 3  mit  je  einer  üftelfe  burcb= 
ftod)ene  ßtrjiebelrt,  roelcbe  Oor  bem  2lnrid)ten  entfernt  roerben,  hinein,  unb  laffe  bas 
^ricaffee  etroa  2  (Stunben  langfam  foeben,  fülle  bas  %ttt  ah,  brate  mit  Butter  einen 
SöffelooH  3JM)t  gelblicb,  rubre  es  bagu,  laffe  bas  ®an%z  nod)  etroa  10  Minuten  lang= 
f am  foeben  unb  richte  es  an. 

Ragout  öoit  ^awwielfleif^.  £)as  in  fleine  oieredige  <BtMt  gef ebnittene  ^leif cb 
roirb  in  foebenbes  3Saffer  unb  (Salj  gelegt,  mit  Lorbeerblättern,  ^fefferförnern,  9?el= 
fen,  Sroiebetn  unb  £bb*nian  geroürat.  3ft  bas  ^leifcb  balb  roeieb  gefoebt,  bann  roirb 
bas  %ät  oon  ber  33rübe  entfernt  unb  biefe  bureb  ein  (Sieb  gegoffen,  mit  in  Butter 
gefebtoi^tem  2Jiebl  auf gefoebt,  bas  ^tetfet)  nebft  einigen  (Sitronenfcbeiben  obne  Kerne, 
tßerljnriebeln,  eingemaebten  ober  frifeben  ©urfen  Qu  lederen  ettoas  ©fftg)  btneinge= 
tban  unb  ferner  gefoebt. 

©rtHaliett  bon  ^ammelfleifcb.  ©efoebtes  ^ammetfleifcb  roirb  in  (Stüde  gefcbmt= 
ten,  in  ©i,  (Salj,  ^elfenpfeffer  unb  KräuterbulOer  umgebrebt,  mit  Sttebl  beftreut 
unb  in  Butter  ober  %ttt  gebraten. 

ditteu  saugen  S^ittfett  ju  Braten,  ffllan  lege  benfelben,  mit  (Salj  eingerieben, 
in  eine  fleine  böljerne  3Jiulbe,.gie§e  ©ffig,  roelcber  mit  fleingefcbnittenen  B^tebeln, 
©ragon,  ^fefferförnern,  helfen  unb  ßorberblättern*  aufgefod)t  ift,  foebenb  barüber 
\mb  laffe  ibn  8  Sage  barin  liegen,  toäbrenb  man  if)n  täglicb  umlegen  unb  begießen 
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muß.  Beim  ©cbraud)  bringe  man  ben  (Sdjinfen,  bie  ©djroartcnfeite  nadj  oben  Iie= 
genb,  mit  her  Jpälfte  ber  Söeije,  morin  er  gelegen  Ijat,  imb  2öaffer  auf's  'fteuer  nnb 
(äffe  ifm  fcft  gugebedt  beinahe  meid)  fodjen.  aDann  gieße  man  bte  Brit!)e  gang  barun= 
ter  meg  unb  burdj  ein  (Sieb,  lege  ein  (Stiid  in  bte  Bratpfanne,  ftreue  nadj  bem  2lbgic; 
Ijen  ber  (Sdjmarre  feingeftoßcnen  gtokbad,  mit  ÜJhtSfatmtfj  bermengt,  redjt  bid 
Darüber  unb  brate  ifm  unbebedt  in  einem  ftarf  gereisten  Ofen  bollenbS  meid)  unb 
aati3  bunfclgclb,  mäljrenb  man  nad)  unb  nadj  bie  fräftige  Brülje,  jebc§mal  nur  eine 
Ijabe  Saffe  6oH,  jtnsufügt.  Unterbeß  muß  ber  (Sdjinfen  an  ben  (Seiten  red)t  oft, 
aber  bcljutfam  bcgojfen  merben,  bamit  bteÄrufte  oben  redjt  froß  unbnidjt  abgefpült 
roerbe.  Beim  2lnrid)ten  neunte  man  ba§  f^ett  gum  Sljeil  bon  ber  ©auce,  [treue 
Wlcljl  fjtnein,  rüfjre  eS  einige  Minuten,  berlängere  bie  (Sauce  fo  biel  aB  nötbtg  unb 
fdjnetbe  einige  (Sitronenfdjeiben  binein.  $Ran  fann  gum  ©armerben  eines  gangen 
2>djmfcn§  auf  brei  (Stunben  rechnen. 

■Zti>wh\%faattn.  £>aS  fogenannte  Sftadenftüd  ift  am  milbeften  unb  ber  barin 
bcfinbltcben  feinen  Änodjen  megen  bortljeilljaft.  2lm  beften  ift  foIcfyeS  bon  einem  jum 
gen  (Sd)meine  nadj  ber  Sfctte  l)tn  fo  auSgefcrjititten,  baß  eS  mit  einer  bünnen  $ett= 
lagc  hzbedt  ift.  B^w  traten  ift  ^ierenfett  feljr  gut.  £)ie  Bitbereitung  fann  auf  ^t[. 
erlei  2Irt,  unb  erftere  forooljl  im  Ofen  als  im  Sopfe  gefdjeljen.  £>amit  baS  (Stüd 
%lä\d>  mefjr  üom  (Salg  burd)brungen  merbe,  reibe  man  eS  nad)  bem  Slbroafdjen  am 
oorigen  2Ibenb  mit  (Bali  unb  Pfeffer  ein,  maS  jebod)  nur  bei  (Scfjmeinefleifd)  gefd)el)en 
barf;  ein 9ftnb§braten  mürbe  baburdj  gäfje  merben.  9ttan  laffe  nun  in  einem  paf= 
ienben  ei  fernen  Sopfe  %ttt  Ijeiß  merben,  lege  btn  traten  hinein  unb  laffe  ü)n,  fcft 
•lugebeeft  unter  einmaligem  Umlegen  bei  mittelmäßiger  Jpitje  gelb  unb  gar  merben, 
inbemman  gumeilen  etmaS  fod)enbe§  SBaffer  bagu  gießt,  mobei  man,  märe  baS  (Stüd 
3 — 5  Sßfunb,  2— 1\  (Stunben  reebnen  fann.  Beim  2lnrid)ten  auf  eine  Reifte  (Sdjüffel 
mirb  bte  (Sauce  abgefettet,  ein  ©ßlöffel  9D?ebt  eine  SSeile  barin  gelbbraun  gemacht 
unb  mit  fodjenbem  SBaffer  in  einer  fämigen  (Sauce  gerübrt,  mobei  ein  geprigeS 
Bui'ammenrüljren,  bamit  alles  ftdj  angefeilte  braune  berfelben  in  ©ute  fomme,  in 
empfehlen  ift. 

©erimdjertett  Sdjinfen  in  lochen.  ©ang  borgügli$  mirb  ein  ganger  (Sdjinfen, 
menn  man  iljn  am  Sage,  bebor  man  ü)n  gebraust,  Borgens  auf  eine  Ijetße  blatte 
[teilt,  mo  er  nidjt  fodjen  fann,  unb  iljn  bann  am  anbern  Sage  in  bemfelben  SBaffer 
gar  fodjt.  2)er  (Sdjinfen  mirb  fo  überaus  gart,  o^ne  baß  er  oon  außen  im  gering- 
ften  serfo^t.  ffllan  läßt  i^n  3  (Stunben  fodjen  unb  eine  f)albe  (Stunbe  in  ber  ^rü'^e 
nac^meteben. 

<&$infettidfttUtdjett.  35on  übriggebliebenem  ©c^infen,  meldjer  mit  etmaä  %ttt 
fc^r  fein  gebadt  mirb,  ne^me  man  ^u  einem  (Suppenteller  üoll  3  @ier,  ctmaS 
geftoßenen  gtvkhad  unb  etma§  Pfeffer  unb  bermijdje  e§  gehörig.  Unterbeß  merben 
Sßeißbrobfdjnittcben  in  SD^ila^  unb  ©iern  eingemeidjt,  mit  bem  ^leifd)  ringsum 
bebedt,  glatt  geftric^en,  in  geftoßenem  B^iebad  gemäht  unb  in  SBurter  gelb  gebaden. 

Veräußerter  ^AttJeinöfo^f.  SJiefer  mirb  eine  ütadjt  mit  2Ba[fer  hcbtdt  unb 
langfain  bie  fleifduge  (Seite  na<i  unten  3  (Stunben  gefodjt. 

SäßAcii  bon  ^ßttieittefleifc^.  (Succaaugen.)  ^tenu  nimmt  man  burdjmac^fe; 
nee  feingeljadte§  <Sä)totmtflti)ü),  Bali,  etma§  geljadte  tocbalotten,  etmaö  geriebenes 
Jßeißbrob  unb  ein  menig  (Sa^ne.  S)ie§  mirb  untereinauber  gemi[d)t,  mit' ber  ^anb 
in  flehten  $älld)en  gerollt,  mit  B^iebad  beftreut  unb  in  Butter  gebraten. 

2*fjnieiu§s(Sotelene£.  2)a§^leifcb  muß  bon  einem  jungen  (Scfymein  fein, 
©iefelben  rcerben  zubereitet  mie  ^alb§=©oteletteö. 

©nnfebraten.  ßat  man  bie  ©an§  gum  traten  borgcridjtet,  fo  füllt  man  bzn 
2etb  mit  in  4  Steile  gefebnittenett  Slepfeln,  meiere  man  auefj  mit  D^ofinen  ober 
.^orint^en  ober  mit  getrodneten  abgebrüljtcn  Pflaumen  bermii'dien  fann.  2luc^ 
mirb  biefetbe  in  einigen  ©egenben  mit  gefod)ten  Äaftonten  ober  mit  fleinen  Äartof; 
fein  unb  etma§  Sala  gefüllt,  bann  nä|t  man  bie  Oeffnung  gu,  legt  bte  ©an§  in  bie 
Bratpfanne,  falgt  fie,  giebt  SBaffer  barunter  unb  läßt  fie,  fcft  gugebedt,  beinahe  toctd^ 
merben  unb  bann  erft  unter  fleißigem  Begießen  offen  braten,  mobei  bon  Bett  gu  Beit 
etma§  fod)enbe§  Söaffer  ^ingugegoffen  mirb.  S)ie  ®an§  muß  redjt  froß,  gelbbraun^ 
lid)  gebraten  merben  unb  bie  (Sauce  ebenfalls  eine  bellbraune  ftarbe  erbalten.   Beim 
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2lnrid)ten  siebt  man  bie  ^äbtn  Ijevaus  urtb  mad)t  bie  Sauce  fertig,  inbem  man  baZ 
überflüffige  &tt  abnimmt,  etwas  2flet)l  bräunt  unb  fobiel  öon  ber  SBrübe  baju 
giebt,  als  man  gebraust. 

(9an[ej(rjn)ar$  auf  weüfälifcbe  2lrt.  2flan  nimmt  Ijiersu  bas,  Was  nicbt  sum 
©äniebraten  gebort,  nämlicb :  £>ats,  $lügel,  fieber,  £ers,  ßunge,  9ftagen  unb  Metrie, 
letjtere  werben  in  beifees  ©affer  gelegt  unb  abgezogen.  £)e~r  £als  Wirb  in  einige 
©rüde  genauen,  bas  Uebrige  ebenfalls  getbeilt.  ©oll  bas  $leifd)  mehrere  Sage  auf = 
bewabrt  werben,  fo  gieße  man  etwas  (Sjfig  barauf.  SBeim  ©ebraud)  wirb  es  mit 
©affer  unb  ©als  abgeräumt,  unb  mir  3rt)tebeln,  ßorbeerblättern,  Pfeffer  unb 
helfen  gar  gefocbt.  $)ann  macbt  man  WltW  in  dritter  braun,  unb  giebr  ioU 
cbes,  mit  ber  33rübe  angerührt,  aud)  (Sjfig,  ein  ©tüd  3uc^er  ober  jo  üiel  gutes  23irn= 
fraur  basu,  bafe  bie  ©auce  etnen  füfcfäuerlrcben  ©efdjmad  erplt.  $at  man  ©änies 
blut,  jo  wirb  bies  eben  burcbgefodjt,  Woburct)  bas  ©änfefd)Wars  feljr  an  %axbt  unb 
angenehmem  ©efcfmtad  gewinnt,  bann  aber  barf  man  oorr)er  nur  Wenig  2fte§[  ner> 
men,  rocü  bas  23lut  bie  ©auce  febr  oerbicft. 

©ttttfctfeitt  mit  fct)warser  35rür)e  auf  medlenburgifcbe  2lrt.  Oben  genanntes 
©änfefleifcb  Wirb,  Wenn  es  ntcr)t  r)tnreid)t,  mit  in  ^tüdd)engeid)ntttenem©d)Weine: 
fleifcb  in  ©affer  unb  ©als  abgefcbäumr  unb  in  fur$er  33rüt)e  gar  gefoct)t.  2>ann 
Werben  gejcbälte  unb  in  Viertel  gefct)nittene  hinten,  aus  Welcben  bas  Äerngcbäufe 
entfernt  tft,  mit  ber  burdjgefiebren  $rübe  bes  ^letfcr)e§  weict)  gefocrjt,  bas  mii  (Sffig 
öermifcfyte  SBlut,  geftofcene  helfen,  Pfeffer,  >ftelfenbfeffer  unb  etwas  3_uder  binsu- 
gefügt,  üftadjbem  bie  kirnen  in  ber  bidlicben  29rür)e  einigemal  aufgef'ocbt  unb 
umgefdiWenft  finb,  legt  man  bas  $leifd)  in  eine  ©Rüffel  unb  Hebtet  bie  kirnen  mit 
ber  33rür)e  barüber  an.  2lucr)  fann  man  ©etribrobf  löfee  in  gefallenem  ©affer  fod)en 
unb  swifeben  bie  hinten  legen,  was  reebt  jctjmacffjaft  tft. 

£>u()n  in  bxatm.  9lad)btm  bas  £htr)n  üorgeriebtet  tft,  ftreue  man  erwas  fein; 
gemaebtes  ©als  barüber,  nicbt  31t  üiel,  weit  bie  Butter  einiget  ©als  tnifyält,  jebiebe 
ein  ©tüdeben  Butter  in  btn  Öeib,  lege  es  mit  guter  Butter  in  ben  £opf  unb  brate 
es  gugebeeft,  anfange  auf  tangfamem  geuer,  bis  es  toeieb  unb  gelb  geroorben  ift, 
Was  etwa  1J  ©tunbe  erforbert.  2)as  ©eflügcl  barf  nid)t  su  ftarf  gebraten,  nicbt 
braun  fein,  fonbern  mufr  eine  fd)öne  bocbgelbe  Färbung  erhalten,  $n  ber  letzten 
falben  ©tunbe  fann  man  tttvaZ  biefe,  fuße  ©abne  nacb  unb  nad)  bin.utgeben,  t)ter= 
bei  mu§  bas  ^euer  bann  ftärfer  fein  unb  bat  öut)n  fleißiger  begoffen  werben. 
Uebrigen§  fc^c  man  in,  ba%  aud)  bie  ©eflügelfauce  rttcr)t  gu  braun  werbe,  fie  oerlicrt 
baburdt)  bas  ^eine. 

Xaubeu  su  braten.  9^act)bem  bie  Xauhen  gefüllt  finb,  (jkl)c  35orbereitungs^ 
regeln),  fteße  man  fie  in  einem  fcaffenben  2öbfd)cn  mit  feft  fcbliefeenbem  Qt&d  unb 
in  reieblict)  guter  Butter  unb  einigen  Äörntfjen  ©als  (fie  fönnen  leicfjt  öerfaljen 
werben)  auf  ein  mäßiges  ^euer,  xoo  fie  inbefe  fortmaljrenb  langfam  braten,  bis  fie 
reebt  weid)  geworben  finb.  Rauben  bürfen  nur  a.db  gebraten  unb  bie  ©auce  nidt)t 
im  minbeften  bunfel  fein.  Wflan  fann  jur  ©auce  etwas  Söaffer  unb  fbäter  etwas 
©at)ne  gießen. 

^ü^iter  in  ftctS.  2)ie  ^übner  werben  in  SÖaffer  unb  ©ala  abgefcbäumr  unb 
mit  einem  reidt)lid)en  ©tücf  Butter  gar  gefoebt.  Unterbefe  brür)t  man  9tcis  ab,  füllt 
bie  ^übnerbrür>e  nacb  unb  nacb  r)in3u  unb  fod)t  ibn  raeieb,  aber  nid)t  breiig,  feine 
r)albe  ©tunbe  üorber  giebt  man  nacb  ©efallen  gut  gewafebene  3tofinen  sinn  9teis 
unb  gießt  bk  etwa  noer)  übrig  gebliebene  £)ür)nerbrübe  nad),  bamit  berfclbe  ntdjt 
SU  ftetf  Werbe.  2)ann  werben  bie  £übner  ^erlegt,  red)t  i)ti%  in  ber  dJlitte  ber  ©djüf= 
fei  georbnet,  ber  D^teis  ringsum  angerichtet  unb  auf  2ßunfdt)  bie  ©cbüffet  mit  Belie- 
bigen JHöfcdjen  garnirt. 

@ntc  ju  braten.  £)iefelbe  fann  nac^  belieben  gefüllt  ober  ungefüllt  gebraten 
werben.  3ur  $üGung  nimmt  man  entWeber :  in  4  Xt)eile  gefd)nitrene  Slejifel  unb 
^orintben,  ober,  was  oorpsieben  ift,  man  lureft  ^»erj,  liunge,  ßeber  unb  btn  aberzo- 
genen ä)cagen  fein,  giebt  i  (gi  bid  Weicbgerüt)rte  Butter,  2  @ier,  6  Ungen  in  faltem 
©affer  etngeWetcbtes  unb  ftarf  au§gebrücftes  SBetprob,  SÜhrsfatnuJB  unb  ©al'j 
binju.  2)te  ($mte  wirb  mit  etwas  ©aia  angerieben,  mit  reid)lid)  Sutter  unb  Wenig 
©affer  aufs  ^yeucr  acbradit  unb  fe  nacb  bem  2llter  2  bis  2J  ©tunben  feft  pgebedt 
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langfam  gebraten,  Wobei,  Wenn'S  nötbig  Wäre,  pweilen  ein  deiner  @u§  focbenbeS 
—  nidjt  faltcS  —  SBaffer  fettwärtg  hinzugefügt  wirb.  2)a§  ^Begießen  barf  nicbt 
öerfäumt  Serben,  3ft  bie  @nte  Weicb  unb  gelbticb  gebraten,  fo  wirb  bie  ©auce  mit 
ettna§  9Webl  fämig  gemalt. 

griffe  Srattimrft  (fogenannte  9ftettwurft)  au  braten.  $ft  ba§  ftletfdj  au  ber 
SBurft  Würfelig  gefdjmtten,  fo  fefee  man  fie  mit  ztmaZ  2Baffer  in  einer  $fanne  juge= 
btdt  auf's  $euer,  laffe  fie  £  MZ  1  ©tunbe  fodjen,  netjme  bann,  bamit  ba$  übrige 
SBaffer  öerbambfe,  ben  SDecfel  ahf  gebe  ein  ©tüdf  SButter  barunter  unb  brate  fie  auf 
beiben  (Seiten  blaßgelb,  bamit  fie  recfyt  Weicb  bleibe. 

5tuf  andere  5lrt.  SöratWurft  öon  feingebacftem  $leifcb  zubereitet,  totrb  in  ger- 
laffcne  Butter  gelegt  unb  bei  einmaligem  UmWenben  10  bis  15  Minuten  ntdfot  gu 
rafdj  gebraten. 

granffurter  $tta<ftoürfidjett.  £)iefelben  werben  mit  focbenbem  SBaffer  bebecft, 
10  Minuten  gugebecft  auf  eine  Reifte  platte  geftetlt  unb  rober  äfteerretttg  ofyne  weitere 
But^aten  ba%n  angerichtet. 

&ttaU  Don  gerättdjertem  tofytm  €>d)Htfen.  Wlan  fdjnetbe  fingerbtcfe  ©cbeis 
ben,  lege  fie  über  9facbt  in  SKfttfdj,  raa§  befonberS  bei  faltigem  ober  etwa§  au3ge= 
trocfnetem  ©djhtfen  notbWenbig  ift,  flobfe  bie  ©Reiben  mit  ber  ©dmittfeite  eine§ 
nicbt  fdjarfen  3Jieffer§  fyin  unb  $er,  tunfe  fie  in  gefdjlageneS  (§>i  unb  ettna§  Pfeffer, 
bref)e  fie  bann  in  geftoßenem  ßrotebacf  um  unb  brate  fie  in  offener  Pfanne  in  beider 
Butter  auf  fc§r  fdjwadjem  $euer  bei  häufigem  UmWenben,  bi§  fie  gelb  geworben  finb. 

®ttaU  tioin  5l6fatt  eitteS  geraudjertett  ro^en  ®(üiufen§.  2lHe§  ftletfdj  üon 
einem  roben  ©cbinfen,  Wa§  nicl)t  Woljt  in  Xi)d)  gebraut  Werben  tann,  —  Wäre  e§ 
aucb  trocfen  unb  faxt,  —  lege  man,  nacbbem  bie  ©djtoarten  unb  bie  gäbe  S^tnbe 
bünn  baöon  abgefdmitten  Worben,  einen  £ag  in  Gaffer  unb  eine  9?acbt  in  äftildj. 
£)arnacb  bacfe  man  e§  mit  bem  dtoa  nocb  nötigen  ©alz  möglicbft  fein,  forme  e§  p 
fingerbicfen  ©teaf  §,  brel)e  fie  in  @i  unb  etwa§  Pfeffer,  bann  in  geftoßenem  Swie= 
batf  um  unb  brate  fie.  2öünfd)t  man  biefe  <&teaf%  febr  Weicb  in  fyaben,  fo  brate 
man  fie  pgebecft  langfam  bi§  1§  ©tunbe,  wäbrenb  zuweilen  etwa§  focbenbe§  SBaffer 
J&ingugefügt  iüirb. 

®ttftjauerüc(je§  Ragout  tiott  ^rfjtiJehtefletjd).  2)a§  sftacfenftüd:  eignet  ftdj  befon= 
ber§  bagu,  man  fd&neibe  ba§  $leifdj  in  baffenbe  ©tücfe;  reidjltcb  Bwiebefn  unb 
<SeWürg  ift  bei  einer  fämigen,  nicbt  $u  langen  Sauce  eine  ^auptbebingung,  aucb 
barf  ba%  %Ui)ä)  nidbt  im  minbeften  gerfocben.  Wlan  giejse  tttotö  @fftg  unb  <&t)xup 
bain  unb  maclie  bie  Sörü^e  mit  332e^l  fämig. 

Äal.  ffltan  übergießt  bm  aerfdjnittenen  2lal  mit  beifeem  @ffig,  bamit  er  blau 
toerbe,  unb  läßt  ibn  etraa  10  Minuten  focben.  ffllan  gebe  @alj,  Zitronen f Reiben, 
Lorbeerblätter  nnb  Pfeffer  in'§  SBaffer.    %Jlan  t§t  ibn  ibarm  ober  falt. 

©ebadcner  %a\.  S)te  ©tüdfc  ioerben  Oor^er  gefallen,  in  @i  unb  3Beiprob= 
frumen  umgeinenbet,  in  offener  Pfanne  in  gelb  geworbener  SButtcr  gar,  bunfelgelb 
unb  recbt  frofe  gebacfen. 

Motetten.  ©oEen  fie  blau  gefodjt  werben,  übergießt  man  fie  mit  Ijeifcem  (5ffig, 
becft  fie  feft  p  unb  läßt  fie  £  (Stunbe  fielen,  fiebt  fie  mit  bem  ©fftg  unb  biet  ©alj 
in'§  focbenbe  2ßaffer  unb  läßt  fie  6  Minuten  auf  ber  beißen  platte  fielen,  ti>mn  fie 
aud)  nicbt  focben.  ffllan  richtet  fie  fc§r  beiß  an  mit  faltcr  Butter  unb  geljadfrer 
^ßeterfilie. 

^ei^tc.  kleine  werben  blau  getodjt,  10  Minuten,  unb  mit  jerlaffener  33utter 
unb  äfteerrettig,  ber  mit  gudtx  unb  ©ffig  öermifcbt  ift,  angericbtet.  @roße  fytfytt 
merben  gefcbupbt,  in  große  ©tüdfe  gefcbnitten  unb  in  focbenbem  ©algwaffer,  mit 
3toiebeln,  Lorbeerblättern,  gangem  @ewürg,  einem  ©tücf  Butter  nnb  ätva§  ©ffig 
^efocfyt.  2Benn  fie  angerichtet  finb,  ftreut  man  geriebenen  Otteerrettig  barüber  unb 
gießt  bann  braune  Butter  fo  beiß  al§  möglieb  über  biefelben,  bamit  fie  frau§  Wers 
btn.  Um  bie  SBrübe  gu  berlängern,  fann  man  audj  etWa§  ^ifebwaffer  ^tnjufügen, 
übrigeng  barf  bie  Butter  hierbei  niebt  gefront  Werben. 
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©eborfencr  ptfyt.  2)ie  ^ped;te  Werben  gut  gereinigt,  bte  övoßcn  gefpalten  unb 
in  <Stüde  gefdjnitten,  bte  Heineren  gang  getaffen.  SDann  maebt  man  (Schnitt  an 
Schnitt  ber  SBreite  nadj,  boeb  nur  bureb  bte  obere  |>aut,  unb  falgt  fte.  D^ac^  £ 
(Stunbe  trodnet  man  fte  ab,  wätgt  fte  in  Sftebt  unb  läßt  fte  in  einer  offenen  Pfanne, 
worin  reiebtid)  SButter  ober  33atffett  gefönt  unb  ftitl  geworben,  froß  unb  hellbraun 
werben.  2)amit  ber  %i)d)  nid)t  wieber  wetdj  Werbe,  barf  man  ibn  nid)t  früher 
baden,  bis  eS  3eit  ift,  Um  gur  £afel  31t  geben. 

3rf)tcicu  31t  fod)en.  2)ie  (Sdjteien  Werben  gefdmppt,  baS  (Singeweibe  beraub 
genommen,  gewafeben,  eingefallen  unb  (Sfftg  barüber  gegoffen,  bamit  fte  bom 
bebteim  befreit  werben,  (Sinb  fte  groß,  fo  Werben  fie  in  (Stücfe  gefcr)nttten  unb 
nod)mal§  gefpütt.  2)ann  fodjt  mau  SBaffer  mit  biet  (Salg  unb  gangem  Pfeffer, 
giebt  btn  %i\d)  binein  unb  läßt  ifyn  fo  tauge,  ttn)a  gelm  Minuten  foeben,  bis  er 
weirf)  ift.  Wlan  giebt  Um  mit  Kartoffeln,  gefdjmotjener  Butter  unb  (Senf;  falt 
mit  ©fftg,  Det  unb  Pfeffer. 

dualen  gu  foeben.  ÜKan  nimmt  bte  Duappeu  auS,  fdjneibet  bte  ©alle  bor= 
fidjtig  ab,  bießeber  bleibt  barin,  jpült  fte  gut  unb  fod)t  )it  k  (Stunbe  in  SBaffer,  (Salg 
unb  Sfftg,  täfjt  fie  uodj  ein  Wenig  barin  liegen  unb  giebt  fie  Ijeift  mit  einer  fauren 
(Sierfauce  gu  gefönten  Kartoffeln  ober  falt  mit  (gffig,  Oel  unb  Pfeffer  gur  £afet. 

Sorben  gu  baden.  ©S  werben  btefe  Wie  anbere  $ifd)e  gereinigt,  in  3  Ringer 
breite  (Stüde  gefdjmtten  —  bte  großen  (Stüde  gefpalten,  —  gewafeben,  abgetrodnet, 
feingemacbteS  (Salg  barüber  geftreut,  in  Wltfy  umgewenbet  unb  in  Butter  ober33ad= 
fett  ober  reinfebmedenbem  Det,  welches  alles  nadj  bem  #eifjwerben  füll  geworben, 
f  ebnet!  gar  unb  reebt  frofj  gebaden. 

8tör  gu  foeben.  3ft  ber  (Stör  gefd)fadr)tet  unb  auSgeWeibet,  fo  legt  man  t^rt 
in  einem  Sucbe  gugefcblagen  1—2  Sage  im  Heller  auf  einen  (Stein,  weit  fein  ftfletfaj, 
frtfd)  gefodjt,  gäbe  ift.  Sor  bem  ©ebraudj  reibt  man  ir)n  einigemal  mit  (Salg  unb 
SBaffer  ab,  bamit  alles  ^djleimige  entfernt  Werbe,  unb  fdjneibet  tt)n  je  nacb  feiner 
©röfee  in  5 — 10  Steile,  Wetcbe  uad)  bem  Soeben  in  beliebige  (Stüde  gerlegt  werben. 
Man  bringt  it\n  mit  rattern  2ßaffer  unb  einer  ^anböotl  Sörennneffeln  —  biefe  beför= 
bem  baS  2BeicbWerben  unb  gugteidj  baS  £erauSgieben  beS  SbraneS  —  auf's  $euer, 
läfct  ibn  langfam  gum  Äod)en  fommen  unb  unter  fortwäbrenbem  «Schäumen  i 
«Stunbe  langfam  foeben.  £)ann  legt  man  ibn  in  frifcbeS  fodjenbeS  Sßaffer,  giebt 
etnya  6 — 10  gwiebetn,  tbtn  fo  biet  ßorbeerbtätter,  etwas  helfen,  i  llnge  $feff  er> 
förner  unb  1  33unb  Sbbwian,  (Satbei  unb  Majoran  i^intin  unb  läßt  ii)n  nochmals 
bi§  gu  1  (Stunbe  gang  langfam  foeben,  wäbrenb  man  alles  %ttt  forgfättig  abnt^mtn 
mufj.  ©rft  wenn  ber  ftifaj  weieb  ift,  giebt  man  (Satg  bagu,  läfjt  ii)n  gum  2fufrter)= 
men  beffelben  noeb  eine  2Beite  im  fttfdjfoaffer  liegen,  nimmt  ibn  bann  berauS,  ent= 
fernt  alle  berborftebenben  Knorpeln,  gertegt  bie  (Stüde,  Wie  fdjon  bewerft,  in  ftei; 
nere  ^etle  unb  giebt  Butter  unb  guten  (Senf  ober  eine  $eterfilienfauce  bagu.  2)ie 
übriggebliebenen  (Stüde  fann  man  bti  Jpingugeben  bon  ©ffig  in  ber  ^tfdjbrübe 
mebrere  Sage  aufbewabren  unb  mit  Det,  @ffig,  Pfeffer,  ©enf  unb  gebadten  Qniv 
betn  ferüiren. 

6torffifd^  gut  gu  foeben.  2)er  ©todfifcb  Reifst  im  frifdjen  guftanbe  ^abttau, 
gefatgen  ßaberban,  getrodnet  (Stod=  ober  Ktibbftfcb.  ©er  ßangfifdj  ift  bem  ^unb= 
fifcb  öorgugieben,  unb  ber,  Welcber  oon  Wetfeticber  ^arbe,  jeboeb  öor'S  SageSticbt 
gebatten  rötbticb  erfebeint,  ber  befte.  ffllan  reebne  00m  (Stodfifcb  im  trodnen 
3uftanbe  auf  3  ptx fönen  1  ^ßfunb,  btbtdt  ibn  \  (Stunbe  mit  äßaffer,  f topfe  ibn 
bann  anfangs  nidjt  gu  ftarf,  nad)  unb  nacb  berber  unb  fo  lange  bis  er  toder  geWor= 
btn  ift ;  boeb  barf  er  nidjt  gerfe^t  Werben,  wo  er  bann  in  3—4  gteidje  (Stüde  genauen 
wirb.  Bum  ©rweieben  fann  man  ©oba  anwenben,  gu  jebem  5pfunbe  (Stodfifcb  1 
Unge.  Wlan  lege  bie  (Stüde  in  einen  (Steintobf,  mit  ber  (Soba  beftreut,  auf  einan= 
ber,  btbtdt  fie  mit  Weitem  2Baffer  unb  ftette  btn  Sopf  2  Sag»»unb  2  9^äcbte  an 
einen  gang  falten  Drt ;  in  einer  Warmen  Äücbe  Würbe  ein  33eigefcbmad  entfteben. 
©ann  brüde  man  bie  (Stüde  aus,  macbe  bie  (Scbuppen  oon  ber  $aut  unb  inwenbig 
alles  Unreine  berauS,  febneibe  bit  Stoffen  Weg,  fpüte  ben  ^ifcb  ah  unb  lege  ibn  in 
frifcbeS  WeidjeS  SOBaffer.  2)aS  2Be$fetn  beS  SöafferS  mujs  bis  gum  näcbften  borgen 
breimat  gefebeben,  Wobei  iebeSmat  baS  StuSbrüden  niebt  berfäumt  werben  barf. 
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Seim  SuBcreitcn  beS  ©tocffifdicS  lege  man  bic  ©tücfe  aufeinanber  in  ein  Xud)  unb> 
bringe  fie  3  ©tunben  bor  bem  ©ebraueb  in  einem  £obfe,  morin  ein  alter  £ctler 
liegt,  mit  faltem  ujeidjcn  SBaffer  auf's  fetter.  SHtrdj  ba§  (Stillegen  in  ein  Xudj 
bleiben  bie  ©tücfe  anfefjnltdjcr.  ©o  laffe  man  ben  ©rocfftfdj  erft  langfam  Ijeife 
toerben,  bann  Rieben,  nid)t  fodjen,  audj  nidjt  einmal  jum  fogenannten  Krimmeln 
t'ommcn.  SBehn  Slnridjren  lege  man  baS  Znd)  auf  einen  SJurdjfd&lag,  bann  bte 
©tücfe  auf  eine  bet^aemadjte  ©dniffet,  ftreue  fein  geriebenes  ©al3  lagenroeife 
barübet,  beefe  bte  ©d&üffel  ju  nnb  [teile  fic  fo  lange  auf  ben  $ijd;tobf,  bis  bic  Kars 
tofietn  angerichtet  finb.  3ur  ©auce  ift  für  bte  meiften  Sßerfonen  retdt)ttct)  gefdjmol* 
jene  SButtex  unb  guter  (Senf  am  angeneijmften,  inbefe  finb  aueb  billigere  (Saucen 
niebt  su  öertoerfen,  man  fann  aueb  SBaffer,  etroaS  Wild)  unb  $iicbbrübe  foeben,  mit 
wenig  ©tärfe  gebunben  mad)en  unb  bann  Söutter  unb  (Senf  burdjrübren. 

Öaber&an.  äBünfdjt  man  btefen  ftarf  gefallenen  fttfdj  redjt  metet)  su  fyahtn,  fo 
roäffere  man  tr)n  bei  Slnmenbung  tion  (Soba  roie  ©todfifcb  3  Sage  lang.  $)ann 
bringe  man  it)n  mit  faltem  toeidjem  2£affer  unb  einem  ©tücfdjen  33urter  auf  § 
Reiter  unb  laffe  ibn  2  (Stunben  tangfam  sieben,  nicfyt  foeben.  (SS  paffen  basu  bie* 
felben  (Saucen  roie  sunt  ©todfifcb,  aueb  ift  Sßeterftltenfauce  su  embfeijlen. 

^Vifa^cr  ÄabÜau.  ütfton  febubpt  ben  Kabliau,  nimmt  baS  (Singeroeibe  IjerauS. 
unb  entfernt  bie  $loffen,  toäfdjt  ibn  unb  febneibet  Äoöf  unb  ©ebtoans  ntdjt  ju  fürs 
ah,  baS  $fttttelftütf  in  2— 3  Ringer  breite  ©tüde ;  ber  Kobf  beS  Kabltau,  roelcber 
für  üiele  ein  SDeltfateffe  ift,  mirb,  roenn  er  nidjt  gar  ju  grofe  ift,  in  2  Zfyült 
gebauen  unb  5  Minuten  üorab  in  febarf  gefallenes  focbenbeS  SBaffer  gelegt,  barnadj 
toerben  bie  übrigen  ©tücfe  hinzugegeben  unb  noeb  10 — 15  Minuten  bei  ftetem 
Slbnebmen  bcS  ©djaumeS  gefoebt.  '©obalb  ber  $tfd)  gar  ift,  riebte  man  ibn  auf 
einer  Ijeifegemadjren  ©djüffel  an,  unb  gebe  ©utter  unb  (Senf  (erftere  barf  nidpt 
foeben)  basu. 

^äjeflfifä)  in  foeben.  ©er  (ScbeUfifcb  roirb  gefct)ut»pt,  attSgeroeibet,  gemafd)en, 
unb  je  nad)  ber  @röfce  in  3 — 4  £beile  gefdmitten.  SftocbmalS  abgefault  tbut  man 
benfelben  in  focbenbeS,  niebt  in  fdjroacb  gefallenes  SBaffer  unb  nimmt  ben  ©djaum 
ah.  2ßenn  bieS  tu  foeben  beginnt,  ift  ber  $ifd)  gar,  weiter  foeben  barf  er  nidn* 
ßum  aufnehmen  beS-©atseS  läfet  man  ibn  noeb  eine  3Bette  im  $ifcbtt)affer  unb 
richtet  it)n  red)t  Ijeifj  an.  9ftan  giebt  geformte  unb  reebt  fyei&e  Kartoffeln,  gefcbmol- 
Sene  Butter  unb  guten  (Senf  ober  eine  (Senffauce  basu. 

Glitte  in  foeben.  3JJan  ftette  SBaffer  mit  bem  nötigen  ©als,  einigen  ßioiebeln 
unb  ^fefferförnern  auf  S  $euer,  lege,  roenn  eS  ,fod)t,  bie  gereinigte  £mtte  binein 
unb  foebe  fie  rodbrenb  einiger  Minuten  niebt  su  roetet).  (SS  fann  eine  23utterfauce 
nebft  (Sttronenfaft  unb  ©enf  basu  gegeben  roerben. 

©ntte  sn  baden,  yiadjbtm  biefelben  gut  gereinigt  finb,  beftreue  man  fie  mit 
©als,  laffe  fie  1 — 2  ©tunben  fielen,  trodne  fie  ah,  ferbe  bk  $aut  ©ebnitt  bei 
©ebnitt  ein,  beftreidje  fie  mit  serfd)lagenem  ©t,  roosu  etroaS  2ßaffer  genommen  roirb, 
beftreue  fie  mit  gtoiebad  unb  bade  fie  in  gelbgemacbter  ^Butter  ober  beifeem  ©cbmal$ 
in  offener  ^fanne  auf  beiben  ©eiten  rafd)  hellbraun  unb  reebt  ixo%.  $)te  bunfle 
©eite  beS  $tfdje§  mu§  juerft  in  bie  Pfanne  gelegt  merben. 

&d)$Utn  su  foeben.  dlad)  bem  ©ebuppen  nimmt  man  bie  ©cboHen  auf  ber 
meinen  ©eite  auS,  fdmeibet  Kobf  nnb  ^loffen  baöon  ah,  roäfcbt  fie  in=  unb  auStoen* 
big,  beftreut  fie  mit  ©als,  giejgt  @fftg  barüber,  unb  läftt  fie  fo  einige  ©tunben 
fte'ben,  raoöurd)  ba?>  meidje  §teifcb  etroaS  fefter  toirb.  2)ann  legt  man  fie  in  gejal= 
SeneS  focbenbeS  3Baffer  unb  läfet  fie  nid)t  su  meieb  roerben.  Man  giebt  eine  laure 
©ierfauce,  ©enf  unb  gut  gefodjte,  red)t  bamöfenbe  Kartoffeln  basu. 

^c^oUett  su  baden,  ©roße  ©cboUen  roerben,  roenn  fie  gereinigt  finb,  in  ©tücfe 
gefebnitten,  fleine  bleiben  gans.  DJ^an  legt  fie  2  ©tunben  lang  in  fdjarf  gefalseneS, 
Joe  möglid)  barteS,  mit  etroaS  @fftg  oermiicbteS  SBaffer,  trodnet  fie  bann  ah  unb 
ocvfäbrt  übrigens  bamit  mie  mit  bem  Vßaäzn  ber  33utte. 

Stinte  in  foeben.  D^ad)bem  fie  gefdju^t,  baS  ©ingeroeibe  mit  einem  Keffer, 
unter  3urü<flaffitng  ber  3^ild^  unb  beS  Roggens  IjerauSgesogen,  ©d^roans  unb 
jjfoffc  gefragt,  gut  genoaicben  unb  auf  einen  2>urd)l"d)lag  gefebüttet  finb,  merben  fie 
in  gefallenem  foebenbem  SBaffer  unter  ftetem  ©Räumen  einige  Minuten  gefoebt. 
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©ann  fliegt  man  z\toa%  falteS  SBaffer  ^inju  unb  rietet  bie  gfifdje  fogletdj  mit  gefodj= 
ten,  red)t  feigen  Kartoffeln,  Butter,  «Senf  unb  einer  jauren  (Sicrfauce  an. 

Stinte  su  baden,  ©te  werben  Wie  int  23orIjergeI)cnben  borjradjtet,  bie  Äöfefe 
cbgeid&nitrcn,  gut  gett>afd)en,  auf  bem  ©urcbicblag  mit  fetngemadjtem  ©alj  burd); 
ftreut,  in  fflltfyl  umgebrebt,  in  retdjlid)  gutem,  foebenb  beiß  gemaltem  tfett  getb= 
braun  unb  froß  gebatfen.  Äartoffetfalat  ift  paffenb  ba^u.  ®§  gehört  gutn  23aden 
ber  (Stinte  üiel  c$tit;  ba  [ic  in  ber  Pfanne  sufammenflebcn,  fo  formen  fte  Wie 
ißfannfiidjen  umgewenbet  werben. 

©finl^ewc  ^dringe  su  räuchern,  ©iefelben  Werben  gut  geWäffert,  am  beften  in 
9ftild)  gelegt,  unb  barauf  einige  ©tunben  in  ben  Dfoucb  gelängt,  ©ie  Werben  gum 
©ntterbrob  gegeben. 

©rfaMrite  £>nritmc  $u  märmtren.  ©ie  .£ärtnge  werben  geidmbpt,  nad)  bem 
heraushieben  ber  Wild),  obne  aber  ben  Selb  aufjuicijnetben,  gut  abgewafeben  unb  2 
£age  am  beften  in  Wild),  anbernfalls  in  falteS  SBaffer  gelegt,  bamit  ba§©alä  gän^ 
lief)  berauSjiebe.  ©arnad)  nimmt  man  auf  12  #äringe  1  3ftu3farnnfj,  Weiße  Senf; 
förner,  8  ©tiief  (Schalotten,  12  weifte  ^fefferrorncr,  flößt  bie§  alles  ftein  unb  fdu'ebt 
in  jeben  .Ipäring  einen  Zqtil  biefer  99?tfdmng,  ©ann  legt  man  bte  .^dringe  )d)[d)U 
Weife  mit  fleinen  QtoWhdn,  $fefferfraut,  ©rggon,  Sbnmian  unb  Sorbeerbtättern 
in  einen  Zopf,  gerrübrt  bte  £äringsmitd)  mit  gutem  ©fftg  unb  gießt  folcbeS  barüber. 

5(uf  nnbere  %vt.  Sftadjbem  bie  £äringe  Wie  im  Sorljergeljenben  Dorgericbtet, 
bamtt  ba§  ©als  genügenb  benutSgiebt,  jtnei  Sage  am  beften  in  Wdd)  ober  in  SBaffer 
gelegen  §aben,  ba§  (StngeWetbe  herausgenommen  unb  ber  Selb  glatt  gefdmitten  ift, 
Werben  biefelben  lagenweife  mit  gangen  ^wiebeln,  kapern,  helfen,  $feffer,  (£ttro= 
nenfebeiben  unb  einigen  Sorbeerblättern  in  ein  großes  @inmad)egla§  gelegt  unb  mit 
<£fftg  übergoffen.  Slucb  rann  man  bie  £äringmild)  bttrd)  ein  ©teb  unb  mit  (Sfftg 
SU  einer  bidlicfyen  ©auce  rühren  unb  über  bie  £>äringe  gießen.  Ober:  ffllan  jdjneis 
M  bie  £äringe  in  lange  fdnnale  ©treifen,  marinirt  fte,  Wie  gefagt  worben,  unb  öer= 
mifebt  bte  ©auce  beim  ©ebraueb  mit  feinem  ©alatöl. 

mitten,  2Beiß*  unX>  &ü)tvav%bxo*. 

feiner  Hefenteig  su  Dbfttudjen.  1  $funb  feines  gewärmtes  äftefjl,  £  $funb 
mtsgewafdjene  Butter,  1  ©i,  2  ©tbotrem,  3  (jßlöffetoott  Buder,  iGuart  lauwarme 
Wild),  2  ©ßlöffel  bide  auSgeWäfferte,  ober  trodne  £>efe  unb  in  etwas  Wdd)  Buder 
unb  1  Teelöffel  ©als.  ©ie  Hälfte  beS  9fteljl3  rubre  man  mit  Wdd)  unb  ber 
£älfte  ber  |jefe,  laffe  e§  gut  aufgeben,  arbeite  bann  bas"  übrige  fflltfyt,  bie  weieb  geWor= 
bette  Butter,  £>efe  unb  ©als  bnrdj,  fcblage  ben  £eig,  rolle  ober  brüde  ilm  mit  ber 
fladien  £anb  auSeinanber  unb  fteße  t^n  sum  nochmaligen  Stufge^en  an  einen  War= 
men  zugfreien  Ort. 

©nfj  su  einem  großen  Sueben  oon  Dbft.  (Sin  fleiner  ©ubbenteller  btefe  faure 
©abne,  ober  frifebe  Wdd),  4  ©ier,  2  ©felöffel  Buder,  1  Teelöffel  3immt.  Wlan 
feblägt  bie  ©abne  ober  Wdd)  tücbtig  mit  ben  ganzen  (Siern  unb  giebt  fotebe,  wenn 
ber  Sueben  btinaf)t  gar  ift,  löffelweife  barüber. 

©ttfjäuD&ftfudjen.  i  Ouart  füßer  SRafym,  tnabb  3  ©ßlöffel  Rudix  unb  4 
<£ibotter  werben  tüchtig  geflopft,  bann  ba§  au  (Bd)aum  gefc^lagene  SBeifje  ber  (Sier 
baju  gerührt  unb  wie  oben,  über  bm  ^ucljen  gegeben. 

Xajfenfndjen.  4  @ier,  1J  Saffe  Butter,  2  Waffen  geriebener  B^der,  3  Waffen 
3Jlebl,  1  Saffe  9ftild),  Worin  ein  Teelöffel  ^irfcb^ornfals  aufgelöft  ift,  3  Waffen 
^Roftnen  unb  ^ortntben,  6  (Bind  fein  geftoßene  bellen  unb  bie  abgeriebene  ©cbale 
einer  Zitrone,  ©ie  Butter  wirb  m  ©abne  gerührt,  Buder,  ©ewürg  unb  ©tef  nad) 
unb  nad)  binjugegeben,  barnacb  bie  Wdd)  unbba§9JM)l  unb  sule^t  bie9tofinen  unb 
Äorintljen.    Wan  läßt  ben  Sueben  bei  mäßiger  |)i£e  2  ©tunben  haden. 

Mtfflnfytn.  f  $funb  guter  ^eiS,  Wdd)  gum  ^od)en  beffelbeu,  l  $fnnb 
Buder,  J  ^funb  Butter,  12  ©ibotter,  10  ©iweiß,  i  ^?funb  fuße  unb  6  (BtM  bittere 
geriebene  ä^anbeln,  etwas  Bwtmt,  abgeriebene  «Schale  einer  Zitrone  ober  etwas  in 
Buder  eingelegte  2tyfetfmenfdjale.  ©er  D^eiS  Wirb  in  iD^ilcb  langfam  Weicb  unb 
reebt  ftetf  gefoebt;  boc^  muffen  bie  Körner  gana  bleiben,    ©ann  reibe  man  bte 
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ötttter  ju  (Saline,  nebe  unter  fortroäljrenbem  «ftübren  nad)  unb  und)  bingu:  Buder, 
(Stbotter,  äftanbeln  unb  ©eroürs,  gulet^t  mt idje  man  ben  ffeifen  (£iroeiß?d)aum 
bitrd).  ©tc  SCRaffe  totrb  in  einer  gut  gugerid)tcten  Springform  mit  feingeftoßenem 
Broiebacf  unb  Buder  beftreut,  1£  ©tunbe  gebaden. 

5lc|ifeUndjen.  Bunt  Seig  H  $Pfunb  gute§  «UM)!,  }  «ßfunb  öutter,  2  (Sßlöffel 
Bucfer,  1  @i,  1  Obertaffe  falteS  SBaffer,  im  übrigen  faure  Slepfel,  }  SJSfunb  Buder, 
2  ©Löffel  2lnt§famen  ober  2  S&eelöffel  Bimmt.  23on  erfteren  Seiten  madje  man 
einen  £eig,  rolle  i$n  gu  einem  Unters  unb  einem  etroa§  flaueren  Oberblatt  au§, 
fdjneibe  gefebätte  in  4  Steile  gefcr)nittene  Slepfel  in  ©Reiben,  lege  fie  btcf  auf  § 
Itnterblatt,  [treue  Bucfer  unb  Bimmt  barauf,  hzbedz  fie  mit  beut  Oberblatt  unb 
idjlage  bm  überftebenben  ^eig  be§  UnterblatteS  als  S^anb  barüber,  mad)e  in  ben 
Äud)en  2  (gtnfdjnttte  unb  badt  ifm  bunfelgelb. 

&ej)felrttd)ett.  H  Sßfunb  gute§  «Jftebl,  i  Obertaffe  gutes  ausgeglitten  «ftüböl, 
eben  fo  biet  gejcbmolgene  Butter,  2  Eßlöffel  Buder,  1  fei  unb  1  große  Obertaffe  üott 
fatteS  «EBaffer.  ^pteroon  madje  man  einen  Steig,  Oerarbeite  ib.n  rüdjtig  unb  rolle  ifm 
au§  au  einem  Ober=  unb  Unterblatt.  «iluf  erftereS  bringe  man  eine  bide  Sage  uon 
feinen  «üepfetjcbeiben,  ftreue  tttvaZ  Bucfer  unb  Bimmt  barüber  unb  badt  ilm  gar. 

SBolbbeer*  otier  gjetoclbeerfttäjett  oon  Hefenteig  auf  einer  platte.  H  «ßfunb 
WleU,  i  SCaffc  üotl  gutes  «ftüböl,  £  £affe  gejcbmolgene  «Butter,  2  (Sßlöffet  boU 
Buder,  1  @i,  eine  große  £affe  botl  MteS  «Baffer;  ferner  geflogener  Qmkbad,  £ei= 
beibeeren,  Buder  unb  Bwtmt.  &&  %>ÜQ  u)ixb  auf  einer  gut  gereinigten  unb 
betriebenen  platte  bünn  ausgerollt,  mit  einem  etroaS  auffrebenben  «Raube  berieben 
unb,  roenn  er  gut  aufgegangen  ift,  mit  Qtvkbad  beftreut.  £>amt  roerben  bie  bor= 
Ijer  in  einem  Ofen  erroärmten  §eibelberen  btcf  auf  ben  £eig  gelegt,  mit  Buder  unb 
Bimmt  beftreut.  2)arnacb  mirb  ber  Äudjen  gum  aufgeben  nod)  ein  menig  binge* 
ftcHt  unb  bei  ftarfer  #i£e  nidjt  gu  lange  gebaden,  roett  anbernfallS  bie  «ffialbbeeren 
gu  oiel  @aft  abgeben  unb  ber  «ftanb  beS  j?ud)en§  auSrrodnen  mürbe,  «ilucb  fann, 
bebor  ber  Sueben  oöllig  gar  geworben,  ein  ©uß  barüber  gemaebt  roerben. 

5(e))felfu^ett  bon  Hefenteig  auf  einer  «platte.  1  «ßfunb  «Jftebt,  2  @ier,  1  ttnge 
£efe,  ungefähr  £  «ßfunb  Butter,  2  (Sßtöffet  botl  Buder,  eine  große  £affe  «Jftild)  unb 
1  £fjeelöffel  botl  @atg.  (£ier  unb  Buder  roerben,  naebbem  fie  nebft  @atg  mit  ber 
Ütttld)  gerflobft  finb,  in  baS  «Hiebt  gegoffen,  mit  bem  «Jfteffer  gerührt  unb  gute^t  bie 
mit  «JMd)  unb  ttti*a$  Buder  aufgelöste  ^efe  bingu  gefügt.  £)er  ^eig  n)irb  auf  eine 
gut  tiorgeriebtete  «platte  gelegt,  mit  ber  flauen  ^anb  gteicbmäßtg  bünn  au§etnanber 
gebrüdt  unb  gum  3Iufge|en  btngeftellt.  Unterbe^  roerben  faure  «Äepfel  gefdjält,  in 
4  ober  8  Steile  gefd)nitten,  mit  etroa§  SButter  auf  bem  $euer  erroärmt,  gang  naf) 
gufammen  auf  ben  gut  aufgegangenen  Sueben  gelegt  unb  mit  Buder  unb  Bimmt 
beftreut.  SDann  macbe  man  einen  ©uß  barüber  öon  einer  giemlier)  großen  Saffe 
öoll  faurer  ©abne,  2  Stern  unb  Buder  unb  [teile  btn  Sueben  in  einen  beißen  Ofen. 
2)er  ©uß  oermebrt  bie  Ouantität  unb  maebt  ben  Sueben  redt)t  faftig,  boeb  ift  bcr= 
felbe  aueb  obne  ©uß  febr  gut,  barf  aber  ntdjt  im  Ofen  au§trodnen.  Verleibe  Seig 
pa&  aud)  gum  ^affeefueben,  boeb  muß  ber  ^uc^en  nacb  bem  «aufgeben  mit  9fa>fen- 
roaffer  angefeud)tet,  mit  reieblicb  gefcbmolgener  Butter  beftrieben  unb  mit  grobge^ 
ftoßenem  Buder  unb  Biutmt  beftreut  roerben. 

^afenaajtöbrötntjen.  (^eetroeg.)  \  «ßfunb  gute§  «0Zebl,  I  Ouart  »arme  «Öttlcb, 
4  Ungen  33utter,  1  Unge  ^efe,  etroa§  Buder,  1  @t,  ßitronenfcbale,  Bimmt,  \  «45funb 
erroärmte  Äorint^en.  «ÜBenn  ber  £etg  gut  gegangen  ift,  formt  man  f leine  93äUe 
baoon,  bie  man  auf  einer  «platte  roieber  aufgeben  läßt,  mit  @i  beftreiebt  unb  rafcb 
hadt. 

^utterfualett.  Bum  £eig  2  «^funb  fetne§  burdbgcfiebteS  unb  erroärmteS  «JDZebl, 
1  Ouart  manne  «D^ilcb,  J  «^funb  frifd^e  abgeftärte  iöutter,  J  «Pfunb  geroafebene  unb 
erroärmte  Äorintben,  2J  Ungen  frifdje,  geroäff erte  ^efe,  2  ifleine Teelöffel  öoß  ©als, 
aueb  etroas  ©eroürg ;  auf  ben  Sueben  \  «^funb  gröblich  geftoßener  Buder,  1  Unge 
Bimmt  unb  nod)  etroa§  gefcbmolgene  «Butter  unb  geftoßene  «D^anbetn.  «Jftan 
maebt  öon  bem  bemerften  «Jttebl  mit  «IRitcb,  ©atg  unb  1  Unge  in  etroaS  «Olilcb  unb 
Buder  aufgelöster  ^efe  einen  feinen  £eig,  melcben  man  mäbrenb  be§  2lufgeben§ 
imeimal  burefjarbeitet.    2)ann  giebt  man  bie  langfam  gefcbmolgene  unb  com  53oben= 
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fafc  abgeflärte  SButter,  nod)  H  Un$e  aufgelöste  £efe  unb  $orintben  baju,  arbeitet 
ben  £eig  hiermit  nur  eben  bureb,  rollt  ibn  au§,  beftreicbt  ben  Sueben  mit  Butter, 
ftreut  Bucfer  unb  3tmmt  barauf  unb  baeft  ibn  in  einem  fjetBen  Ofen  10  Minuten. 

8utterfud)ett.  2  «ßfuttb  Wltty,  f  $funb  33utter,  i  $funb  ^orintben,  2£  Unjen 
Bucfer,  2£  Unjen  £efe,  (Sitronenfcbale,  2  (Sier,  2  £beetöffel  (Salj,  f  Ouart  roarme 
Üttilcb;  auf  btn  Sueben  £  $funb  rccf)t  gröblieb  geflogener  Bucfer,  i  $funb  Butter, 
etroa§  feinen  B^^r  gröblicb  gefrorene  äftanbeln;  $um  23efprengen  be§  $ud)en§  i 
Xa}k  cRofenroaffer.  £er  £eig  roirb  nacb  oorbergebenber  Angabe  gemaebt  unb 
gebaefen. 

Sadjüidjer  «^(ffutljctt.  f  $funb  90?ebl,  i  ^funb  «Butter,  i  $int  äftilcb,  2£ 
linken  Bucfer,  1  Un,$e  £efe,  \  ^ßfunb  geräueberter,  fteinroürfelig  geiebnittener  (Specf, 
Kümmel  unb  Bucfer,  2  ©tbotter,  (Salj.  Sftan  laffe  ben  £eig  gut  aufgeben,  brücfe 
ibn  in  eine  flacfje  ^uebenpfanne,  forme  einen  jRanb  unb  laffe  if)n  norf)mal§  aufs 
geben.  S>ann  beftreue  man  ibn  mit  «Specf,  Kummet  unb  Bucfer  unb  baefe  ibn  bei 
guter  £itje  etroaf  (Stunbe. 

üBremer  ftlaften.  Bwm  £eig  3  jPfunb  gutes  9JM)l,  1  $funb  auSgetoafdjene 
^Butter,  1  ^funb  geroai'cbene  roarm  gefreute  Tonnen,  h  Sßfunb  burebgefiebter  Bucfer, 
f  Cuart  SDIilcb,  3J  linken  $efe,  3  3:^eelöffet  (Sat^,  ©eroürj.  Bum  beliebigen  %ixU 
len  £  $funb  geroai'cbene  unb  erroärmte  ^orintben,  £  $funb  Bucfer,  2?  Unsen  längs 
gefebnittene  Stöanbetn,  1  Unje  (Succabe.  Wlan  macbe  ben  £eig,  rooju  aHe  33eftanbs 
rbeile  öorber  erroärmt  fein  muffen,  laffe  ibn  langiam  etroa  H  (Stunbe  aufgeben  unb 
rolle  ibn  2  Ringer  bief  ju  einem  langen  fcbmalen  Streifen  aus,  brücfe  biefen  mit 
bem  ^ollbots  in  ber  -Dritte  ber  Sänge  nacb  ein,  bamit  an  ben  (Seiten  ber  £eig  biefer 
roerbe,  fülle  biefe  (Stelle  mit  ^orintben,  (Succabe  unb  ülftanbetn  unb  fcblage  bann 
bie  beiben  (Seiten  fo  aufeinanber,  bau  feine  üorftebt.  2>ann  bringe  man  ben  3?la= 
ben  in  ^orm  eine§  bolben  9Jkmbe§  auf  eine  tylattt,  bie  ^Rücfjeite  nacb  außen,  roorin 
einige  (Sinfcbnitte  gemaebt  roerben,  laffe  irm  gehörig  aufgeben,  beftreiebe  ibn  mit  (St 
unb  baefe  ibn  bei  nidjt  ftarfer  iD^ittetbi^e  eine  reicblicbe  (Stunbe. 

«a^eftfaler  fläfefudjett.  (Sin£eig  roie  ju  Sutterfucben.  Bum  Ueberftreicben 
roirb  ein  (Suppenteller  öoll  gute,  abgelaufene  SDicfe-  ober  ^äfemilcb,  mit  junger 
(Sabne  fein,  aber  nidvt  ju  bünn  gerübrt,  1  Obertaffe  gefcbmolgene  33utter,  Bucfer 
unb  Biutmt  nacb  ©efebmaef,  2  (Sier  unb  £•  $funb  gut  geroai'cbene  Äorintben  burcb= 
gemifebt.  ECRan  roEt  btn  Ztiq  auf  einer  platte  bünn  au§,  läßt  ibn  aufgeben,  ftreict)t 
bie  etroa§.  erroärmte  ^äfemaffe  barauf  unb  baeft  ibn  fcbnell  toie  Sutterfucben. 

S^Ieftfajer  Stottert.  Wlan  maebt  üon  3i  $funb  OJ^ebl  mit  1  tgint  lauroarmer 
90?ilcb,  8  (Sibottern,  2J  linken  ^efe  unb  etroa§  (Salg  einen  £eig,  ben  man  aufgeben 
läßt,  arbeitet  bann  |  Ouart  abgeflärte  33utter,  ^  ^funb  au§geffeinte  ^ofinen,  % 
^funb  Qvi&tx,  i  ^funb  gröblicb  geftoßene  ^anbetn,  noeb  1  linse  ^efe  unb  abge= 
riebene  (Sitronenfcbale  bureb  ben  2;eig,  feblägt  ibn,  bi§  er  Olafen  roirft,  unb  lä$t 
ibn  nocbmatS  aufgeben.  §)ann  formt  man  ibn  ju  einem  langen  33rob,  maebt  mit 
bem  Keffer  auf  ber  Oberpäcbe  ber  Sänge  nacb  sroei  saefige  (Streifen,  ftretdjt  reieblicb 
gefcbmol^ene  Butter  barüber,  baeft  \  bi§  |  (Stunbe  ober  febieft  ir)n  gum  33äcfer  in 
ben  Ofen. 

9M*  ober  Sttjuerfenfu^ett.  2\  ^3funb  feines  burcbcjeftebte§  2J?ebl,  8  ©ier, 
bon  4  btä  SBeiße  ^urücfgelaffen,  2i  linken  troefne  ober  5  @§löffel  gut  geroäfferte  biefe 
mit  3ftilcb  unb  Bucfer  aufgelöfte  ^efe,  \  ^funb  Bucfer,  1  $funb  gute  au§geroafcbene 
Butter,  \  ^funb  ^orintben,  \  ^funb  auSgefteinte  D^ofinen,  \  Ouart  lauroarme 
90^itcb.  3ltle§  bie§  mu§  Porab  gebörig  burcbgeroärmt  fein.  £)ann  roerben  bie  @ier 
^erflopft,  bie  ffllilä)  roirb  mit  ber  ßefe  gu  ben  Siern  gegoffen  unb  bie,  ^älfte  be§ 
3D?eble§  bamit  angerübrt.  2)iefe§  läßt  man  J  (Stunbe  aufgeben,  rür)rt  naebber  fo 
öiel  032ebl  ba^u,  bau  ntan  bm  £eig  rollen  fann,  arbeitet  bie  Butter  bureb,  gebraust 
Pon  bem  übrigen  DJiebl  jum  Unterftreuen  unb  roEt  ben  £eig  bünn  aus.  ®ann 
febnetbetman  ibn  mit  einem  23acfräbcben  in  jroei  Ringer  breite  (Streif en,  ftreut  Bucfer, 
^orintben,  ^ofmen,  B^urmt,  aueb  39^anbeln,  ber  Sänge  nacb  feingefebnitten, 
barüber  bin,  rollt  bie  (Streifen  in  $orm  eine§  (Sct)necfent;aufe§  auf  unb  fetjt  fte  in 
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eine  sugeridjtete  Sortenpfanne  nidjt  31t  nafje  aneinanber,  bamit  fte  Sfammsum  Stuf; 
gesell  baben.  ©inb  größere  9tötld)en  babei,  fo  fommen  biefe  in  bie  Wüte.  93?an 
läßt  fte  gut  aufgeben  unb  badt  fie  |  bis  1  ©hmbe. 

töoionfudjfii.  1  $funb  9ftebl,  ^fmtb  abgcflävtc  Söutter,  k  $funb  Colinen 
ober  .tforinrhen,  3i  Unjen  £ucfer,  5  frifdje  ©ier,  £  Quart  ermannte  afttldj,  £  £bee; 
löffcl  üftu§fatMüt$e,  etttaS  auf  3«cfer  abgeriebene  ©itronenfcbale,  J  Teelöffel 
©als  unb  1  linse  frifd&e  #efe. 

%JioDoufutf)en.  11  $funb  burdjgefiebteS  2D^er)t,  £  $funb  abgeftarre  23utter, 
£  Sßfunb  burc&gefiefcter  3ucfer,  5  frifdje  @ier,  J  Quart  tautoarme  S0?itdr),  H  Unsc 
#efe,  1  Sbcclöffel  äfhtsTar&Iütlje  ober  ©itroncnidjale  unb  1  Teelöffel  ©als. 

SBicfr  Ifudjcn.  3um  £eig  li  $funb  feines  äfteljl,  |  $f unb  au§gett>afdjene  Butter, 
2}  lliuen Bucfer,  3  ©ter,  ü  linse  £efe,  i  Quart  laumarme  9Md),  1  Teelöffel ©als ;  auf 
^cn  £eig :  ?  Sßfunb  Korintben,  £  Sßfunb  3U(^erf  1  Unje  Hein  gefebnittene  ©uccabe 
unb  3tnrmt.  Sttadjbcm  alle  benannten  Sbeite  gut  ermannt,  bie  £efe  in  etroaS  äftildj 
unb  3nd'er  aufgetöft,  legt  man  bie  meid)  gemorbene  «Butter  in  bie  Witte  be§  StfteblS, 
rübrt  Siidtt,  @ter,  £>cfe,  ©als  unb  2Kildj  unter  einanber,  gießt  eS  Jingu  unb 
mad)t  erft  mit  bem  Keffer,  bann  mit  ber  -Ipanb  einen  £cig,  ben  man  gut  fcblägt 
unb  aufgeben  läßt,  ©arnacb  rollt  man  ifm  su  einem  langen  6  Soll  breiten  ©trete 
fen,  beftreut  iljn  mit  Korintben,  meldje  im  Qfen  ermärmt  finb,  3ucfer,  $omeran= 
senfcbale  unb  3immt,  roßt  iljn  ber  ^Breite  nad)  lofe  auf,  legt  ba§  (Snbe  ber  Atolle  in 
bie  aKitte  einer  $orm  unb  fo  runb  berum,  bis  ber  (Streifen  sum  Sueben  geformt 
ift,  jeboeb  muß  bie  Stolle  fo  gelegt  merben,  bau  etmaS  Sftaum  311m  aufgeben  bastote 
leben  bleibt.  Man  läßt  tlm  an  einem  mannen  Qrte  gut  aufgeben  unb  baeft  ibn  H 
©tunben. 

Xojjffmfjen.  3"  2  $funb  gutem  W$l  £  $funb  Butter,  boeb  fann  man  and)  sur 
£älfte  ©cbmeinefcbmals  unb  gutes,  auSgeglübteS  3tüböl  nehmen,  ferner  £  $funb 
Jftofinen,  2  ©ter,  I  Quart  marme  Wild),  1  Unse  frijcbe  £>efe,  2—3  nid)t  gans  meid) 
gefoebte,  falt  gemorbene  unb  geriebene  Kartoffeln,  1  £beetöffel  00U  ©als  unb  etmaS 
iuhi§fatblut&e.  S)ie  ©ier  merben  Hein  gejd)lagen,  £efe,  Kartoffeln,  ©als  unb 
Wild)  baju  gerübrt  unb  biermit  baS  Uebrige  oermengt.  3>ann  mirb  ber  £eig  ftarf 
gefcblagen,  in  einer  mit  ©cbmals  ober  Qel  beftridjenen  tiefen  Pfanne  sugebedtsum 
tangfamen  2lufgefjen  bingeftetlt;  noenn  ba§  nacb  etma  H — 2  ©tunben  erfolgt  ift, 
auf  bem  Qfen  sugebed't  gans  langfam  gebaden.  ?lacbbem  ber  Sueben  oben  troden 
geworben,  mirb  er  umgetoenbet  unb  OoHenbs  gar  gebaden. 

lausiger  ÄaffeebrotJ  (2Beibnacbt§gebadene§.)  1  g5funb  2JM)I,  $  ^3funb  3uder, 
htibz%  burebgefiebt,  i  «Pfunb  Butter,  4  (gier,  1  2)ram  ^irfcb^ornfalg.  S)er  £eig 
mirb  nacb  oorfte^enber  Slnrceijung  gemaebt  unb  aufgerollt,  mit  formen  au§ge= 
ftoeben  ober  Figuren  barau§  geräbert  unb  auf  einer  platte  gelb  gebaden. 

«Ijecutaci  ober  Sbeelettercben  an  ben  2ßeibnacbt§baum.  1  ^funb  feines,  burcb= 
geftebteS  Wtf)l,  l^funb  burcbgefiebter3nder,  %  ^funb  au§gen)afd)ene  Butter,  3($ier, 
etnjaS  3tmmt,  abgeriebene  ©cbale  einer  falben  (Zitrone  unb  1  ©raebme  buloerifir= 
teS  ^irfcbbornfals.  ®ie  IButtcr  mirb  in  (BtMd)tn  serbflüdt,  mit  bem  Wtbi  ber= 
miiebt  unb  mit  ben  benannten  Xbeilen—  mit  2lu§nabme  be§  £jtrfcfiI)omfa($e§  — 
Sum^eig  gemalt,  melcber  über  S^acbt  ober  menigftenS  einige  ©tunben  sum  cKuben 
unb  ©rftarren  Eingelegt  noerben  mu^;  e§  febabet  bemfelben  gar  niebt,  nienn  man  ibn 
mehrere  Sage  borber  macb^t  unb  an  einem  falten  Qrte  aufbetoabrt.  S)ann  brücft 
man  btn  £eig  auSeinanber,  ftreut  ba§  ^irfcbbornialg  barüber  ^in,  arbeitet  eS  mög= 
liebft  fcbnell  bureb  unb  rollt  ben  Seig  ftarf  einen  SDieffcrüdfcn  biä  au§.  9tad)bem 
merben  au§  bemfelben  mit  beliebigen  Sledjformen  ^iguren  auSgeftocben,  auf  einer 
mit  2öacbS  betriebenen  platte  bei  mittelmäßiger  ^i^e  gelb  gebaden.  ^n  ©rmange; 
lung  ber  formen  fann  man  al§  2luSljilfe  bon  feinem  ^abbenbedel  Figuren  au§; 
icbneiben,  folebe  auf  ben  £eig  legen  unb  mit  bem  Keffer  ringSumber  bm  Ztia. 
abfebneiben. 

Stteculaci.  f  ^3funb  feines  Wd)l,  faft  \  ^ßfunb  burct)gefiebter  3uder,  £^runb 
JÖutter,  1  ©i,  1  (Sßlöffel  bide  faure  (Baf)nt  ober  Slrraf ,  3^uit,  1  S)racbme  -£»'rfcb= 
bornfalj.    9^acb  borbergebenber  Angabe  gemaebt,  geformt  unb  gebaden. 
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ftetue  $lni§J)läfce  (and)  gum  2öeibnatf)tSbaum  paffenb).  I  $funb  feinet  2M)I, 
I  $fuub  Bucfer,  £>eibe§  burdögeftebt,  12friid)e  (5ter,  2  (Sfjlöffel  ausgeübter  2lniSia= 
men.  SDaS  ©ttoetfj  mtrb  ju  feftem  ©djaum  gejdjlagen,  bte  ©ibotter  toerben  jcrrübrt 
unb  tangfamaum  ©djaum  gegeben,  toäbrenb  man  ftarf  unb  ununterbrochen  fd&lägt; 
bann  totrb  ber  Bucfer,  toeldjer'mit.bem  SlniSfamen  bermifcl)t  toorben,  löffeltoeife  binju 
gefdjfagen,  fo  toie  audj  nacfybem  auf  gleiche  SGBeife  baS  ülftefjl.  SDiefe  ÜJttfdjung 
birb  tbeelöffeltoeife  auf  eine  mit  2öadjS  beftridjene  platte  gegeben  unb  gelb  gebacfen. 

3tjruW>läij(ijett.  3  ^funb  Oöruö,  3  ^funb  ffftt%  1  $funb  gefrorener  Bucfer, 
1  Dbertaffe  boll  gefdjmolsene  Butter,  i  Un$e  gereinigte  Sßottafcrje,  bie  in  einer  Unter; 
taffe  boll  S^ofcntoaffcr  aufgelöst  ift,  £  Un^e  geftojjene  helfen,  bito  Bintmt  unb  $ar= 
bamomen,  für  10  (JentS  (Succabe.  @brub  unb  Bucfer  werben  eben  aufgefodjt,  nad> 
bem  eS  ein  roenig  erfaltet,  affmaltg  baS  SCT^er)!  nebft  Butter  unb  ®eroür$  hinzugefügt 
unb  anlegt  bie  $ottafdbe  burdjgerübri.  3Me  90?affe  mu§  mehrere  Sage  bor  bem 
93acfen  eingerührt  toerben  (fann  3  2öodjen  fteljen),  roirb  bann  auf  einem  mit  9CftefjI 
bcftrcutcn  Kuchenbrett  einen  SJeefferrücfen  bie!  ausgerollt,  mit  SBledjformen  auSge= 
ftocr)en  unb  auf  einer  mit  2öad)S  ieftrtdjenen  platte  gebacfen.  (Sie  ftnb  gar,  roenn 
fie  inroenbig  troefen  ftnb,  unb  toerben  nadj  bem  ©rfalten  frofe.  (Sie  galten  ftcr)  frofc 
in  einem  berfdjloffenen  ©efäfj. 

^fefferuüffe.  1  Sßfunb  Bucfer  roirb  mit  10  (Sibottern  £  (Stunbe  gerür)rt,2  gerie= 
bene  äftuSfatnüffe,  Btutmt  nad)  belieben  unb  1  $funb  9J?ebl  baju  gerührt. 

SBeifje  ^feffentüffe.  1  Sßfunb  feinfteS  SQ?er)l,  1  $funb  Buder,  beibeS  burdjgeftebt 
4  grofee  fer,  3£  Unzeit  Zitronat,  bk  (Schale  einer  Zitrone,  1  SOhtSfatnufc,  1  ©fclöffel 
Bimmt,  1  fleiner  Sfjeetöffel  gefrorene  helfen,  J  Unje  gereinigte  ^ottafdje.  (gier, 
Bucfer,  gtottafdje  unb  ©eroürg  toerben  gut  gerührt,  auf  einem  23adbrett  mit  bem 
SD?er)I  ftarf  bearbeitet,  flehte  Äüdjeldjen  babon  geformt  unb  auf  einem  Sied)  lang? 
fam  gebacfen. 

äöeifee^fejfentttffc.  1 $funb  feine§  Xfteljl,  eben  fo  btel  Bucfer,  beibeS  burd)ge= 
fiebt,  4  frifebe  (gier,  1  Un^t  fleingefdjnittener  (Sitronat,  abgeriebene  ©djale  einer 
Zitrone  ober  1  Teelöffel  üJtoSfatbtütrje,  2  Sftefferfbirjen  toeifcer  Pfeffer,  i  Un^e 
gereinigte,  in  etroaS  9Jcilcr)  aufgelöfte  ^ottafdje.  fetebbem  ©ter,  Bucfer  unb  ©croürg 
(Stunbe  ftarf  gerübrt  ftnb,  fügt  man  bie  SJSottafdje  fjinju  unb  madjt  [oldjeS  mit 
>em  äfteljl  sunt  Seig,  toeldjer  einen  fleinen  Ringer  bidt  ausgerollt,  mit  fleinen  run= 
>en  ^örmctien  auSgefrodjen  toirb,  ober  ^ügeld^en  baüon  geformt  unb  btefe  bei  WfliU 
tel^iie  gebacfen  werben. 

©utc  braune  ^feffentüffe.    2J  «Pfunb  Wlt%  ü  5pfunb  ©tjrup,  i  s^funb  Bucfer, 

^funb  ©c^mals,  i  $funb  Butter,  beibeS  jufammen  gefd^mol^en,  2  grofee  ©ier, 

1?  Unge  gereinigte,  in  ettt)a§  Wdä)  ober  SBaffer  aufgelöfte  ^ottaic^e,  ettnaS  helfen 

unb  ettoaS  ^arbamomen.  SRac^bem  ber  @t)rup  it)or)I  gefiäumt  unb  ettoaS  abgefüllt 

ift,  mirb  folc^er  ju  btn  bemerkten  33eftanbtbeilen  gefcr)üttet  unb  gut  burdjgearbeitet. 

>ie  3Jiaffe  mirb  fetner,  nienn  fte  8  Sage,  üiel  beffer  nodj  toocljenlang  üorljer  ange= 

:übrt  mirb  unb  an  einem  roarmen  Orte  ftej^t.    S)ann  toerben  fteine  SBäUcfyen  babon 

tufgerollt,  fold^e  auf  einer  mit  JButter  beftridbenen  platte  bei  guter  Wittdfyifyt  ettoa 

(Stunbe  aufmerffam  gebacfen.    Sörtd^t  man  eine  9lu§  burd)  unb  )k  ift  imoenbtg 

[oefer  unb  troefen,  fo  ftnb  fie  gar.    (Sie  Ijaben  einen  angenehmen  ©efebmaef  unb 

galten  ftcb,  too^l  ein  ^a^r  lang. 

fleiner  ghuefcatf .  2f  ^funb  feines  äftefjl,  J  ^funb  burc^gefiebter  Bucfer,  i 
^funb  «Butter,  ober  Ijalb  Butter  balb  gutes  @^mal3,  I  Quart  m\lä),  24  Ungen 
frifebe  ^efe,  3  ©ier,  ettoaS  OJcuSfatblütlje  unb  helfen.  ®aS  Sßltty  mirb  crtoärmt 
unb  mit  ber  ermärmten  Wdü)  nebft  @tern,  ©eraürj  unb  ber  in  ettoaS  S^ttcb  jevrübrten 
.^efe  gu  einem  meinen  Seige  angerührt  unb  jugebeeft  etma  1  ©tunbe  jum  aufgeben 
bingeftellt.  Qann  rotrb  ber  Bucfer  nebft  ber  in  ©tücfdjen  gerbflücften  Butter  inmn- 
gefügt,  mit  bem  übrigen  SSRzfy  bermengt  unb  ber  Seig  in  ber  SJhtlbe  rect)t  tüchtig 
getoorfen.  ®ann  briebt  man  bon  bemfelben  fleine  (Stücfe,  etma  2  Unjen  jd)toer, 
formt  fie  auf  bem  23acfbrett  mit  ber  .panb  redjt  ritnb  unb  glatt,  legt  fie  auf  eine  gut 
abgeriebene,  beftridjeite  «öäcferblatte  unb  löft  fte  in  einem  mannen. Bimmer  nocb= 
mprs  gut  aufgeben,  ^ft  btejeS  gefcl)e!)en,  fo  fd^iebt  man  fie  bei  mäßiger  ^i|3e  in  btn 
Ofen,  läfet  fte  10  bis  15  Minuten  badtn  unb  auf  ber  platte  erfalten.    &ann  mer= 
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ben  fie  borfidjtig  mit  einem  fdjarfen  Keffer  fägenb  burcbgefcbnitten,  wobei  ber  ^vok- 
badf  ntdjt  im  geringften  gebrüdt  Werben  barf,  unb  —  bk  ©djmttfeite  nadj  oben  — 
abermals  im  Ofen  gelb  gebaden. 

SBhtMeutel.  1  $funb  SBaffer,  £  «Pfunb  fein  burcbftebteS  2Re$l,  J  Sßfunb 
SButter  unb  8  frifdje  ©ter.  fflian  flärt  bie  23utter  ab  unb  läßt  fie  mit  bem  Gaffer 
focben,  ftveut  unb  rübrt  ba$  Stftebl  hinein  unb  rübrt,  bis  eS  fid)  bom  ^opfe  ablöft. 
Sftacbbcm  jolcbeS  niebt  mebr  gu  beife,  aber  bocb  nodj  Warm  ift,  fdjlägt  man  unter 
beftänbigem  Rubren  nadj  unb  nad)  bie  ©ier  mit  etWaS  9Jhi§fatblütbe  ober  abgerie- 
bener (Sirronenfdjale  gu  ber  üülaffe,  Wobei  jebeSmal  ein  ©i  berrübrt  fein  muf.  SDann 
legt  man  biefelbe  mit  einem  in  MteS  SQBaffer  getauften  ßöffet  in  SSallnußgröße  bei 
gehörigen  ßtoi)d)tnxävLmtn  auf  eine  mit  %fttf)l  beftäitbte  platte,  fefet  btefe,  obne 
einen  äugenblid  fielen  gu  laffen,  fogleicb  in  einen  ftarf  gebeizten  Ofen  unb  läßt  bie 
SBälldjen  gelb  baden.  (Sie  finb  fdjnelt  gar,  Werben  mit  Suder  beftreut  unb  gang 
frifdj  gegeffen. 

9teujaljräfuc(jeu.  1  $funb  feinfteS  2Re$I,  %  $funb  brauner  Suder,  *  $funb 
frifcbe  abgeflärte  Sutter,  1  @t,  abgeriebene  ©itnmenfdjale  unb  B^ntmt,  nadj  Belie= 
ben  audj  1  (SfpffelboE  auSgeiucbter  SlniSfamen.  2)er  S^der  wirb  in  |  Ouart 
fodjenbem  2Baffer  aufgelöft,  etwas  abgefüllt,  mit  ber  gefdjmolgenen  SButter,  bem 
9JM)1,  @ewürg  unb  @t  eine  gute  Söeite  tüdjtig  gerührt  unb  Wo  möglieb  erft  am 
anberen  £age  gebaden.  9Jlan  giebt  jebeSmal  einen  ©fclöffel  boK,  ober  fo  biel,  als 
gum  bünnen  ©ebeden  bcS  ©ifenS  notl)Wenbig  ift,  binein,  beftreiebt  foldjeS  anfangs 
unb  ^Weiten  mit  einer  (SbedfcbWarte,  maebt  baS  ©ifen  tangfam  gu,  hadt  bie  Äudjen 
auf  beiben  (Seiten  in  2  bis  3  Minuten  gelb  unb  biegt  fie  im  (Sifen  gu  fleinen 
«Rotten« 

KwialirMttdjcti.  1*  $funb  2JM&1,  1  $funb  Suder,  £  $funb  untrer,  8  ©ier, 
£  Unge  Biutmt  unb  ein  Wenig  (Sitronenfcbale,  bk  man  auf  Suder  abgerieben  fyat, 
1  $int  Sfttfdj.  S)tc  Butter  Wirb  gu  <Sabne  gerieben,  bie  ©ier  bineingerübrt,  bann 
Suder  unb  ©ewürg,  foWte  abwecbfelnb  Oftilcb  mit  bem  3ftef)l  hinzugefügt.  2)er 
£eig  Wirb  einen  £ag  borber  angemengt  unb  falt  gefteßt. 

$ünne  ßietfttdjen.  1  $funb  äftebl,  1  ^3funb  Suder,  6  (gier,  geftofcener  Btmmt, 
bon  1  Zitrone  bie  (Schale  unb  fo  biel  äftilcb,  ba%  man  einen  bünnen  (lierfuebenteig 
befommt. 

^übbetttfdje  |>tyjiett.  £  $funb  feine§  Xftebl,  114  ^fuhb  burebgefiebter  Suder, 
feingefdmittene  <&<§aU  einer  bctlben  Zitrone,  1.14  Unge  geftofeener  feiner  Siutmt,  eine 
fleine  üfteffertyüje  geftofeene  helfen,  U  Unge  gerlaffene  Butter,  2  ©fpffel  dto\tn- 
Waffer,  1  gange§  ©i  unb  SBein.  ©ie§  aHe§  wirb  gu  einem  bünnflüffigen  2:eig 
gerührt  unb  in  einem  9fieuiabr§fucbeneifen  gebaden. 

Setttfdje  SSaffeltt.  |  g5funb  feines  ättebr,  *  ^funb  gute,  niebt  fähige  Butter, 
^  Ouart  lauwarme  Oftilcb,  7  frifdje  @ier,  2  llngen  ^efe  mit  etwa§  äftilcb  aufgelöft, 
i  2ßeingla§  Slrra!  ober  S^um,  3Jlu§fatbtütbe  ober  ©itroncnfjÄalc.  2)ie  33utter  wirb 
SU  (Sabne  gerieben,  abwecbfelnb  bk  gangen  ©ier,  äftebt,  9^ilcb,  ^efe,  nebft  ©ewürg 
lingugerübrt,  ber  Xeig  gefcblagen,  bis  er  Olafen  Wirft,  ber  Branntwein  burcbge= 
mifebt  unb  gugebedt  fo  bingeftettt,  ba$  er  erft  in  3—4  (Stunben  aufgegangen  ift. 
©obalb  bie  äftaffe  ftarf  gäbrt,  fängt  man  bei  gleichmäßigem,  niebt  ftarfem  $euer 
gu  baden  an,  Wobei  man  guweiten  baZ  ©ifen  mit  einem  ©tüdeben  33utter,  WetcbeS 
in  ein  ßäbbcben  gebunben  wirb,  ober  mit  einer  ©bedfebwarte  beftreiebt.  S)ann  giebt 
man  einen  flehten  9^übrlöffel  bott  STeig  binein,  fyält  baZ  @ifen  eine  fleine  Söeile  auf 
beiben  <5tikn  tn'§  ^euer,  öffnet  unb  flabbt  baffelbe  gum  ßoSlaffen  gufammen  unb 
beftreut  bie  gelb  geworbenen  SBaffeln  beim  ^erauSnebmen  mit  Suder.  33eim 
Slnfaufe  eines  SBaffeleifenS  febe  man  barauf,  ein  fold)e§  gu  nebmen,  WelcbeS  feine 
gu  flacben  Vertiefungen  bat  unb  Worin  man  6  <StM  gugleicb  hadm  fann. 

#oaimMfd)e  SBaffeltt.  1  ^funb  fetnfteS  «We^l,  *  ^funb  gute  Butter,  6  frtfdje 
©ier,  reiebücb  1  $int  lauwarme  Wild),  2  Ungen  frifebe  ^efe,  Wenn  eS  hdkbt,  and) 
tttotö  ©ewürg.#  ^)er  Steig  Wirb  wie  im  SSorbergebenben  btf)anbdtt  gum  langfamen 
2lufge^en  4  ©tunben  bingefteEt,  unb  tütnn  berfelbe  im  bollen  ©äbren  ift,  bor  bem 
Baden  \  33iergla§  falteS  SBaffer  bingugegoffen  unb  einmal  burebgerübrt. 
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©orjüöHifje  SBaffefa  bon  bicfcr  faurer  (Saljne.  £  $funb  feines  äfteijl,  f  Ouart 
bide  faure  (Salme,  flad)  abgenommen,  bamtt  ffeine  Wild)  baju  fomme,  6  friidje 
(gier,  etroas  (gitronenfdjale  ober  äJhistatblüljte  unb  ein  feiner  @ufj  Dtfum.  Ottan 
rüjjrt  abroedn'elnb  nad)  unb  nad)  (gibottern,  (Saljne,  9tteljl  unb  ©eroürj,  mifdjt  ben 
fem*  fteifen  (Schaum  ber  (gier  nebft  bem  9^um  burdj  unb  badt,  ofjue  ben  £etg  ftefjen 
$u  laffen,  fofort  bie  2Baffeln  bei  gelinbem  $euer  gelb  unb  beftreut  fte  roarm  mit 
Buder  unb  Bimmt. 

$attbäu*df)en  bon  faurer  (Salme.  2luf  jebes  (gi  ein  Gßlöffel  bide  faure  ©ahme, 
£  Söffet  feines  SCRc^C,  etroas  Bnder,  9ftusfatblütf)e  unb  roenig  (Sat$.  Die  Dftaffe 
roirb  gut  gerührt,  bas  31t  (Sd)aum  gefd)lagene  (giroetB  fommt  jule^t  ^in^u.  |jier; 
oon  giebt  man  jroet  (gfttöffel  boll  in  eine  93alibäusd)en^fanne,  in  roeldjer  man 
SButter  f)at  l)eiß  roerben  laffen,  badt  fte  gelbbraun  unb  beftreut  fie  mit  Bnder.  (Sie 
roerben  mann  gegeffen.  Die  Sutter  3U  23allbäusd)en,  fomie  $u  altem  in  $ett 
©cbadencn  muß  borb^er  gefdjmoljen  unb  ber  23obenfa£  entfernt  roerben. 

SBaKbtutStfjeu  mit  3oefe.  1  $funb  roarm  geftanbenes  Wizfyl,  5  linken  gut 
gcma'djene  $orintl)en,  i  $funb  gefd)mot}ene  Sutter,  8  Gibotter,  bie  abgeriebene 
vEd'atc  einer  falben  Zitrone,  £  Unje  Bimmt  ober  etroas  äftusfatbtütfie,  i  Ouart 
laumarme  9flitd),  1  Un^e  trodne,  ober  2  (gßlöffel  gemäfferte  birfe  £efe,  2  (gBlöffel 
Bnder,  etmas  (Sat$.  Dies  alles  mirb  mit  einanber  bermengt,  tüdjtig  gefdifagen, 
bann  bas  gu  (Schaum  gefd)lagene  2ßei§e  bon  (giern  burcfjgerürjrt  unb  ber  Xeig  1£ 
(Stunbe  sum  Stufgefjen  Ijingeftetlt.  dladjbtm  berielbe  gut  gegangen  —  gehörig  fteigt 
—  roerben  bie  Satlbäusdjen  nad)  borfyergefjenber  Angabe  gelbbraun  gebacfen.  Man 
fann  nad)  Setieben  £  £affe  9Mdj  meniger  nehmen  unb  fo  biet  ^tofenroaffer  jufe^en. 

$att()äu§djett  einfacher  bereitet.  H  $funb  feinftes  3ftef)t,  f  Ouart  laumarme 
ülftild),  2%  Unjen  $errüt)rte  £>efe,  2  ©Büffet  Buder,  (gitronenfdjate  ober  Stütze, 
4—5  (gier,  etroas  (Sat|.  Man  menbe  hierbei  bie  ganzen  Gier,  fdjlage  bie  SCftaffe  mit 
ber  £älfte  ber  DMdj  tüdjtig,  giefee  bann  bie  übrige  fjinsu  unb  berfaljre  übrigens 
ganj  mie  oben. 

erf-ttcebätfe.  £  $funb  3flef)t,  <L\  Un^en  Butter,  \  Ouart  Söaffer,  8—9  (gier, 
jum  Seftreuen  Bnder  unb  Bimmt.  2Baffer,  Butter  unb  äRe^t  rüfjre  man  auf  bem 
geuer  ah;  menn  es  abgefüllt  ift,  rubere  man  nadj  unb  nacb,  bie  (gier  hinein  unb 
icblage  ben  £eig  mit  einem  Söffet,  bis  er  jart  ift.  Stlsbann  madje  man  mit  2 
(gBtoftcln  ©allen  babon  unb  badt  fte  in  (Sdjmetjbutter  gelb,  ©ie  merben  6eiB  mit 
ßucfer  unb  ßimmt  beftreut. 

Ärätfcl.  1  ^funb  ^eb,!,  2\  Unjen  Butter,  1^  Unje  ßucfer,  f  Ouart  Wild), 
3  (gier,  etroas  helfen,  ßimmt  unb  ^arbamomen.  Dies  alles  mirb  borljer  erroärmt 
nnb  pm  £eig  gemalt,  in  groei  Ringer  breite,  lange  (Streifen  gejd)nitten,  btefer  ber 
Sänge  nad)  breimal  fo  roeit  eingefd)nitten,  ba§  fie  nur  tbtn  sufammen^atten,  lofe 
burdjeinanber  geflochten  unb  in  (Sdjmatj  gebaden. 

Qtxify\ti.  1  $funb  3D^et)l,  i  ^ßfunb  «Butter,  U  Unje  Bucfer,  U  Un$e  ©efe,  f 
Ouart  manne  Wdd),  2  (gier,  abgeriebene  (gitronenfe^ate  unb  etmas  Sfteljl  gum2Ius= 
rollen  bes  Seiges.  ffllan  berrü^rt  bas  3CRer)l  mit  ber  dMd)  unb  aufgetöften  ^efe 
unb  ftctlt  es  pm  Slufge^en  b,in.  9cad)bem  ber  £eig  gä^rt,  rü^irt  man  (gier,  Bnder, 
(gttronenidmte,  Butter,  alles  erroärmt,  unb  nod)  fo  biet  9D^er)I  baju,  baB  berfetbe 
gerollt  merben  fann.  Dann  fd)lägt  ober  roirft  man  iljn,  rollt  i^in  einen  (Strof)l)alm 
birf  aus,  fdjneibet  ib,n  in  beliebige  «Stütfe,  läßt  biefe  aufgeben  unb  badt  fte  in 
Sdjmetsbutter  golbgetb.  2lud)  fann  man  bie  Jhräbfel  fußen,  yjtan  rollt  fie  bann 
bünn  aus,  legt  Obft  gmifc^en  2  ©tüdd)en  ^eig  unb  badt  fie  gar. 

^aliei'öebatfette*.  9ftan  fdjtage  3  (gier  mit  etroas  Bnder  unb  OJhtsfatbtütfje 
unb  rüljre  fo  üid  SCRe^I  b.injn,  bafc  es  einen  Zeig,  giebt,  ber  ftd)  rollen  lä§t.  Dann 
rolle  man  benfelben  fo  bünn  als  mögtid)  aus,  fdmeibe  i^n  mit  bem  $adräbd)en  in 
bieredige  (Stüde  unb  bade  biefe  in  Butter  ober  (Sc^mata.  Seim  herausnehmen 
beftreue  man  bas  ©ebadene  mit  einer  Oftifdmng  bon  Bnder  unb  Bintmt,  befprenge 
es  ftarf  mit  3ftofenmaffer  unb  beftreue  es  nochmals. 

Sßetproli.  Wlan  rü^irt  bie  Raffte  bes  Sfteljls  mit  ber  roarmen  dJtild)  unb  ber 
geroäfferten,  mit  etroas  $fl'dd)  jerrü^rten  ^efe  an,  bas  (5at$  fommt  erft,  menn  ber 
£eig  gemalt  mirb,  ^ingu,  roeit  es  etroas  nad)tr)eitig  auf  bte^efe  roirft.    Der  2(nfa§ 
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toirb  jugebecft  unb  nicbt  gu  toarm  Ijtngefieltt,  unb  fobalb  berfelbe  gu  gäbren  anfängt, 
mit  bem  übrigen  SDfceljI,  bem  Salg  unb  toaS  eS  fonft  fein  möge,  gu  einem  leidsten 
£eig  gemacht,  ber  burd)  tücbtigeS  Verarbeiten  unb  ©plagen  fcör  Oerbeffert  toirb 
unb  nicbt  meljr  anflebt.  S)aS  formen  be§  Steiges  gefcbebe  auf  einem  mit  sJfteljl 
beftäubten  Vacfbrette  unb  macbe  man  Heinere  ober  größere  Vrobe,  toeldje  gang  glatt 
fein  muffen,  nid)t  im  geringften  9ftffe  Ijaben  bürfen,  laffe  fie  auf  einer  beftridjenen 
platte  nocbmalS  aufgeben,  macbe  einen  ober  mehrere  (Schnitte  hinein  unb  fdjiebe  fie 
bei  guter  £i£e  in  ben  Ofen;  ein  rafc^eS  Warfen  §at  gro§en  (Sinflufe  auf  bm  2Bofcl= 
gefdjmacf.  Wlan  nebme  1£  $funb  gutes  SDfcljl,  4  Ouart  toarme  9ftilcb,  J  Unje 
frifdje  trocfene  ober  U  @§löffel  öoK  naffe  biete  £efe  unb  1  Teelöffel  Salg;  1 
©felöffel  gute§  mUt  oerbeffert  ben  £eig  fefjr.  2luf  3  $funb  2Re$l  ift  1  Unge  £efe 
binreiebenb,  toenn  nämlicb  nicbt  Äorintben,  Butter  unb  3ucfer  hinzugefügt  werben. 

3?eiue§grau*6roD.  3  $funb  feinet  2fle$I,  |  Ouart  2Md),  2  Ungen  Butter, 
H  Unge  #efe,  2  Teelöffel  Salg.    (SS  tonnen  gtoei  Vrobe  baüon  gemad&t  toerben. 

2Rildjöröüd|ett.  1  $funb  3JW&1  befter  ©orte,  *  Ouart  2ttilcb,  2  Ungen  Butter, 
1  Unge  £efe,  1  Teelöffel  öotl  Salg,  ettoaS  äftuSfatblüt^e  ober  Bimmt.  2)er  Steig 
mu|  gtoeimal  beben,  bann  toerben  1  Unge  fernere  Vröbdjen  baoon  geformt,  toeldje 
nadj  bem  nochmaligen  £jeben  in  ber  SJtittt  ober  freugtoetS  eingefc§mtten  unb  ht\ 
ftarfer  £i£e  15  bis  böcbftenS  20  Minuten  gebaefen  toerben. 

geiueg  MtgemtjdjteS  ^oggenörob.  3  $funb  fein  gebeuteltes  Sftoggenmeljl,  nid&t 
gang  f  Ouart  lautoarmeS  Söaffer,  2  Ungen  ©efe,  3  £fjeelöffel  Salg,  3  ©felöffel  gutes 
Sftüböl  gu  einem  Vrob  gemalt  unb  gebaefen. 

2BeftfäUjrf}e§<©djtiMrj&rol).  S)aS  Dfoggenmeljl  mufe  tttoaZ  gröblich  gefd^rotet 
unb  febr  meblbaltig  fein.  %nx  einen  flehten  £auSIjalt  geben  12  $funb  $robme§l 
ein  baffenbeS  Vrob,  bagu  4  Ouart  2Baffer  fo  toarm,  ba%  man  bte  £anb  barin  gut 
galten  fann,  unb  falls  gum  erften  Malt  in  einem  Vacftrog  gebaefen  toirb,  2  2Balls 
nufc  bief  Sauerteig,  toelcber  mit  Gaffer  berrüljrt  toirb;  baS,  toaS  im  Vacftrog 
gurücfbleibt  unb  fäuert,  bient  nadj  bem  gleiten  Vacfen  jebenfaHS  als  Sauerteig. 
2ßenn  baS  iörob  2lbenbS  7  tt&r  gum  Väcfer  gefdjicft  toirb,  muß  Borgens  um  9  U^r 
eingemengt  toerben.  äftan  legt  bann  bie  größere  #älfte  bes  aftejls  an  eine,  bte 
Heinere  an  bte  anbere  Seite  be§  35acftroge§,  madjt  in  erftere  eine  Vertiefung,  gießt 
ba§  äßaffer  nebft  bem  gerrü^rten  Sauerteig  unb  2  @|löffel  botl  @alg  hinein  unb 
mengt  eS  gu  einem  biefen  93rei,  ber  mit  SD?er)t  gugebeeft  totrb.  @o  läfet  man  e§  Bei 
ntebergelaffenem  S)edfel  in  falter  ^a^reSgeit  in  ber  Sftälje  be§  ^erbeS,  im  (Sommer 
an  einem  ruberen  Orte  fo  lange  gäljren,  bt§  nodj  £tit  ift,  ben  Seig  1  ©tunbe  au 
oerarbeiten ;  benn  üon  gehörigem  kneten  unb  Verarbeiten  ^ängt  ^auptfäd^lic^  baZ 
SBo^lgerat^en  be§  VrobeS  ah.  2)aS  Verarbeiten  gefd^ie^t  tote  folgt :  Ottan  mad^t 
bie  gäfjrenbe  äfZaffe  gum  Seig,  tnbem  man  mit  gefcbloffenen  ^änben  hinein  fä^rt 
unb  ftetS  SCReJ^I  Ijeran  gie^t,  ber  Seig  barf  toeber  gu  toeieb  noc^  gu  feft  fein  mtb'nadj 
langem  kneten  nidjt  me^r  an  ben  ^änben  fleben.  3>ft  berfelbe  alfo  gemacht,  fo 
fttdjt  man  mit  einem  Xeigftecber  einen  fleinen  Sbeil  baöon  ah,  legt  ijjn  gur  (Seite 
in  bm  £rog,  fnetet  i^n  titdjtig  bureb,  legt  einen  Xl)dl  barauf,  fnetet  toieber  unb 
jebeSmal  bis  auf  ben  @runb  unb  fä&'rt  fo  fort,  bi§  ber  le^te  Zfytil  gu  ©nbe  ift. 
5ftadj)bem  ein  berarttgeS  kneten  hü  bem  Umtoenben  be§  Steiget  einigemal  geftfjeljen 
ift,  toirb  berfelbe  im  ©angen  burcljgefnetet  unb  gu  einem  Srob  berarbeitet,  toelcbeS 
feine  ERiffe  Ijaben  barf  unb  glatt  fein  mufc,  toaS  burdb  SBälgen  unb  burdj  Staucben 
ber  Seiten  gefc^ie^t.  £)ann  toirb  e§  mit  ettoaS  Vrobme^l  abgerieben,  ein  Blieben 
barauf  gebrücft,  auf  einem  Vacfbrett  gugebeeft  unb  gu  einem  aufmerffamen  Vädfer 
gefebieft,  twrauSgefe^t,  bafe  man  ntct)t  felbft  im  Vefi^  eines  guten  VacfofenS  ift,  benn 
befanntlid)  erforbert  baZ  Soggenbrob  ein  längeres  Vacfen  bei  gleichmäßiger  ^i^e. 

(»^toargbrob  mit  SuttermUrfj.  2)agu  ne^me  man  12  $funb  Srobmebl,  4 
Ouart  Vuttermild),  toenbe  fie  f alt  gum  ©inmengen  an,  unb  gebe  bem  Vacftrog  einen 
möglidjft  toarmen  $la|.  %m  llebrigen  richte  man  fid^  gang  nad)  borberge^enbem 
S^aragrab^en.  ®er  2:eig  toirb  gtoar  ettoaS  toeieb,  toenn  er  aber  gut  gebaefen  toirb,  fo 
erijält  man  ein  gang  belifateS,  milbeS  unb  faftigeS  S3rob. 


2>te  amerifattiftf)e  Äüdje. 


#aben  toir  im  legten  Stbfdmitt  un§  mit  ber  b  e  u  t  f  dj  e  n  #  a  u  3  m  a  n  n  8  f  o  ft 
befd^äfttgt  unb  unfcren  £au§frauen  @elegenbeit  gegeben,  ftcf>  an  bie  3ubereitung 
ber  Reifen  nadj  fdjlicbter  beutfdjer  (Sitte  $u  erinnern  unb  barauä  ibren  Sftu^en  au 
gießen,  fo  motten  nur  in  9?acbfiebenbem  fie  vertraut  machen  mit  ber  9lrt  unb  SBeife 
tote  bie  2lngIo=2lmerifaner  t&re  ©beifen  bereiten.  SDie  SImerifaner  baben  im  ßaufe 
ber  Sabre  im  Umgange  mit  2)eutfdjen,  redjt  biet  tum  bereu  Äod&tocife  angenommen, 
unb  in  ben  größeren  ©täbten  baben  £otet3  foroor)!  als  reiche  Slriftofraten,  burd) 
franjöfifcbe  ober  frangöfifcb  fein  tooEenbe  ßödje,  ftdj  mit  btn  fein  subereiteten  ©beifen 
ber  Europäer  befannt  machen  laffen.  ©iebt  man  boct)  auf  ben  ©beifesetteln  amen* 
fanifeber  #otel§  unb  amertfanifdjer  SBanfette  bie  ©beifen  öietfadt)  unter  franko- 
fifdjen  unb  italientfdjen  Namen  berfünbet.  SSiele  berartige  @ericbte  toerben  in  bem 
näcbften  Slbfdmitt  biefeS  SBudjeS  „3)  i  e  feinere  £  ü  dj  e"  unferen  ßeierinnen  bors 
geführt. 

2luS  borftefyenbem  ©runbe  mirb  unfere  je^ige  Aufgabe  eine  berljältnißmäßig 
leidjte  fein. 

f&tüf)cn  unt»  ®uppen. 

Beef  Tea,  9^tttbfleifdt)brü^c.  3u  biefem  @ebraud)  mirb  1  $funb 
bon  aller  $aut  unb  aEem  $ett  entblößtes  Sftinbfleifdj  in  bünne  ©cbeiben  gefebnitten, 
mit  2  Sßint  fodjenbem  SBaffer  begoffen,  eine  ©tunbe  langfam  gefodjt,  bann  burdj 
iiinne§  toetßeS  3eug  abgefeilt. 

Mutton  Broth,  #ammelfleifdjbrülje.  Üftan  febneibe  1  $f  unb  £ammel= 
leifcb  bom  ^ierenftücf,  olme  aEeS  $etr,  in  bünne  ©cbeiben,  lege  eS  in  eine  (Saffe= 
;oße,  gieße  2  (Sßlöffel  boE  falteS  SBaffer  baran  unb  laffe  eS  auf  bem  $euer  ber* 
)ämbfen,  menu  ber  ©aft  berbämbft  ift,  mirb  eS  mit  1£  pnt  SBaffer  angefüllt  unb 
:ine  ©tunbe  langfam  gefoebt.  £)ie  Sörüfje  muß  febr  IjeE  fein,  fie  mirb  bann  roie 
oben  gefeilt,  feie  stoei  $leifcbbrül)en  werben  befonberS  für  Traufe  aum  Srinfen 
anftatt  fefter  ©beifen  gebraust. 

Chicken  Broth,  £übnerbrülje.  3  ©tücf  alte  #ül)ner  nebft  4  $funb 
ÄalbSfnodjen  merben  mit  8  Ouart  SBaffer  jum  geuer  gefefct.  £>ie  ^ü^ner  muffen 
natürlich  subor  rein  ausgenommen,  ffammtrt  unb  gemafdjen  fein.  £)aS  @an$e 
mirb  nun  jum  Soeben  gebradjt,  gehörig  berfebäumt  unb  abgefettet,  3ft  biefeS 
gefdjeben,  bann  gebe  man  1  ©elbrübe,  2  ^ßeterfiliennjurgeln  nebft  %  ^anbboE  ©al$ 
In  bie  S3rül)e.  ©tefe  wirb  bernad)  pgebeeft,  3  bis  4  ©tunben  langfam  fort  getodjt 
unb  bureb  ein  feinet  $aarfieb  ober  beffer  burdj)  reines  3eug  gefeibet  (baffirt.) 

Clam  Soup,  9#  u  f  cb  e  l  =  ©  u  b  b  e.  3n  1  ©tunbe  p  bereiten.  Wan  nimmt 
25  6lam§  (OJhtfcbeln)  au§  ben  ©cbalen  unb  fyaät  folebe  in  ro^em  3^ftanbe  fein ; 
füge  3  Ouart  SBaffer  bei  unb  fodje  fotdb,e  £  ©tunbe;  bann  gießt  man  1  Sßtnt 
SO^itd^  gu,  berbieft  bie  S5rü^e  mit  Butter  unb  äftebl,  feblägt  3  @ier  in  bie  ©ubJDen= 
fcfjüffel  unb  gießt  bie  ©ubbe  fod^enb^eiß  barüber. 

Mock  Turtle  Soup,  Smitirte  ©*  ilbf  röten  -  ©ubbe.  3n  stbölf 
©tunben  ju  bereiten,  man  nimmt  ungefähr  10  $funb  EftinbfXetfdt)  in  ©Reiben, 
jerf^neibet  foldje  in  fleine  ©tüdfe  unb  bratet  ba§  Magere  bellbraun ;  bringt  bie 
fetten  Steile  in  einen  Äocbtobf  mit  fod^enbem  SBaffer  unb  fotfyt  folebe  8  ©tunben 
lang  mit  einem  35ünbel  Sweet  Herbs  (©üßfräuti^en)  unb  2  3ibicbeln ;  roenn  falt 
getoorben,  fd^öbft  man  ba%  ^ttt  ah.  OJJan  nimmt  bann  £  $alb§fobf  mit  ber  |jaut, 
bringt  folgen  balb  $um  Soeben,  fd^neibet  i^n  in  fleine  SBürfel  unb  bringt  folebe  mit 
bem  magern  Sftnbfleifcb  unb  ber  S3rübe  in  einen  ^obf  unb  läßt  fie  bis  jum  äJlürbe 
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»erben  focben,  rüfyrt  ein  Hein  benig  Wfltyl  an,  fügt  tin  benig  jerftofeene  ÜöiuSfaU 
blüt^e  unb  ©ebürgnelfen  unb  geriebene  aftuSfatnuß,  2  ©felöffel  boll  Mushroom 
Catsoup  (pifante  plgfauce)  unb  Pfeffer  unb  (Salg  naä)  ©efcbmadf  hü.  (Sin  2Bcin? 
@ta§  (Sberrp  ober  2öei§bein  oerfd)önert  ben  ©efd&matf.  %Jlan  feroire  biefelbe  mit 
©ierflöBdjen  unb  (Sitronenj Reiben. 

Tomato  Soup,  £omato  =  (Suppe.  3n  H  (Stunbe  gu  bereiten.  2D?an 
nimmt  12  grofee  £omatoee>,  idj'ält  unb  gerljacft  folcbe ;  benn  fie  reif  finb,  f odjt 
man  fie  1  (Stunbe,  fügt  J  Teelöffel  ooll  (Soba  bei;  beim  ba§  ©Räumen  aufbort, 
fügt  man  2  jel)r  fein  germalmte  meiere  (SracferS,  1  Ouart  ffltilä),  1  ©jglöffel  ooll 
Butter  bingu  unb  läßt  ba§  ©ange  15  Minuten  lang  focben.  Man  bürge  mit$fef= 
fer  unb  (Salg  nad)  ©efdjmacf.  2Benn  gu  bief  geworben,  fügt  man  ein  benig  fod)enbe$ 
SBaffer  ober  äftild)  bei. 

Oyster  Soup,  2lu  ftern  =  (Suppe.  %ni  (Stunbe  gu  bereiten.  3"  100 
STuftern  nimmt  man  1  Ouart  SDWM&;  i  Sßtnt  SBaffer,  4  @&IöffeI  2JM&I,  £  Söffe  93ut= 
ter,  1  Teelöffel  (Salg  mit  ein  benig  Kat)enne;$feffer.  dJtan  todjt  bie§  unb  idjäumt 
ben  (Saft  oon  ben  Lüftern ;  bämpft  ba§  äftebl  unb  bie  Butter  über  bem  £J)eef  effel,. 
bt§  es  beidj  genug  gum  (Sdjaumfcblagen  ift,  öermifebt  bie§  fod&enb  mit  bem  (Saft, 
fügt  bie  anbern  ^ngrebiengien  Ijingu  unb  bringt  bie  Lüftern  hinein,  belebe  bto§ 
gebrüht  berben  bürfen. 

Barley  Broth,  ©  e  r  ft  e  n  =  @  u  p  P  e.  3n  2  (Stunben  gu  braten.  9#an  nimmt 
6  Sßfunb  eine§  bidfen  (SeitenftücfS  SRtnbfletfd},  giefct  6  Ouart  SBaffer  barüber  unb 
fügt  £  $funb  ©erfte  bingu ;  fodjt  bie§  lang! am  1  (Stunbe  lang  unb  f djetumt  fleißig. 
ah.  £)ann  fügt  man  gerfebnitten  3  (Stangen  (Sellerie,  2  diühtn,  2  gelbe  Sftüben,  I 
3toiebel,  1  SBünbel  (Süftfräutdjen  unb  ein  benig  $eterfilie  Ijutäu,  lofyt  bie§  big  e§ 
fdjmacf&oft  ift  unb  falgt  e§ ;  bann  nimmt  man  bo§  ERinbfleifdt),  bie  ßbiebel  unb- 
ba§  (Süfjfräutcben  IjinauS;  giefct  bie  23rübe  in  bie  Serrine  unb  ferbirt  ba§  Dftnb- 
fleifdj  mit  ben  Drüben  unb  gelben  Drüben  garnirt  auf  einer  (Sdjüffel. 

Ox-tail  Soup,  Ocbfenfcbbang^tSuppe.  SDte  aufjerorb  entließe  fette  unb 
fräftige  (Suppe,  belebe  bie  2lmerifaner  an  falten  SBiutertagen  gern  auffueben,  birb 
in  folgenber  3Q3etfe  bereitet:  2  Odjfenfcbbänge  berben  in  (Stücfe  gerfebnitten  an 
ben  ©elenfenben,  unb  mit  (Sarrotten,  gbiebetn,  Drüben  u.  bgl.  ©emüfen,  fobte 
tttoa^  Pfeffer  unb  (Salg  langfam  gefoebt  in  3  Ouart  SBaffer  3—4  (Stunben  lang, 
ober  bi§  ba§  $leifcb  leidjt  Oon  bm  Knocben  gebt,  ©eböbnlicb  birb  baZ  ©triebt 
bureb  etbas"  2ße§l  ein  benia  bidltdj  gemalt  unb  audj  nodj  befonberS  gebürgt  burdj, 
helfen,  Somatofaucen  u.  ogl. 

Sliced  Potatoes,  Äartoff  elf  djni^en.  S)tc  rob  gef djälten  unb  in  paf- 
fenbe  ©tücfc  gefebnittenen  Kartoffeln  berben  rein  gebafeben  unb  in  (Salgbaffer 
gefoebt;  fobalb  fie  anfangen,  beic^  gu  berben,  birb  baZ  Söaffer  fogleicb  abgegoffen. 
unb  bie  Kartoffeln  genau  bebeeft  unb  fo  noeb  3  bi§  4  Minuten  in  ber  (SafferoEe 
fielen  gelaffen,  bamit  fie  üollfommen  beic^,  aber  boeb  ntebt  berfafjren  ftnb.  (Sie 
berben  bann  gebäuft  angerichtet,  aber  mit  flarer,  febr  beider  ©uttcr  begoffen  unb 
mit  feingebaefter  Sßeterftlte  beftreut.  (Sie  rönnen  aueb  mit  in  Butter  gelb  geröfteten 
ßbiebeln  ober  geroftetem  2Beif#rob  angerichtet  berben.  ?ttlan  fann  fie  aueb  mit 
einer  braunen  ßbiebelfauce,  ©cbalottenfauce  ober  ©enffauce  begießen,  Oon  ber  bagu 
genommenen  (Sauce  erbalten  bann  bie  Kartoffeln  iljren  9lamzn. 

Saratoga  Fried  Potatoes,  (Saratoga  gebratene  Kartoffeln, 
Oflan  iebält  giemlic^i  grofce  Kartoffeln,  febneibet  folebe  in  mögltebft  egale  (Scbeiben 
unb  legt  fie  in  @i§baffer,  !ocbt  bann  in  einem  Keffel  (Sdjmalg  V\%  gu  ftarfer  ^i^e, 
bie  für  Kudjen,  fcbüttele  aEemal  benige  Kartoffelfcbeiben  in  einem  (Stücf  ßeug,  um 
bie  ^lüffigfeit  gu  entfernen,  birft  fie  in  ba§  fodjenbe  (Sc^malg,  rü^rt  fie  nacb  23ebarf 
um,  unb  benn  fie  hellbraun  berben,  nimmt  man  fie  mit  einem  (Schaumlöffel  ah, 
fo  bab  fie  fnufpertg  unb  ntc^t  fettig  ftnb.  ättan  beftreuc  ftc  mit  (Salg  bä&renb  fie 
l^ei^  ftnb. 
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Stewed  Potatoes,  ©eftobte  Kartoffeln.  9ftan  foc^t  bie  Kartoffeln 
tt)etd),  idmcibct  fie  in  bide  (Scheiben,  nimmt  einen  £beelöffel  boll  Wlcfyl,  ein  bjenig 
(Salj  unb  SButtcr  unb  gebadte  ^eterftlte,  fotoic  eine  Xrjeetaffe  boll  dJl'dd)  unb  läßt 
bieg  20  Minuten  lang  brobeln. 

Mashed  Potatoes,  Kartoffelbrei,  ©ute,  meblige  Kartoffeln,  bie  rob 
geicbält  unb  rein  gettmjcben  ftnb,  toerben  in  Saljtnaffer  meid)  gefodjt,  ba$  SJBaifer 
bann  abgegoffen  unb  bie  Kartoffeln  troefen  unb  fo  beiß  mic  mögtid)  burd)  ein  Sieb 
getrieben  unb  mit  bem  bierten  iljeil  fo  biet  frifdjer  öutter,  al3  ba3  durchgetriebene 
beträgt,  unb  ettt>a§  füjgem  Sftabm  ober  Wild)  berrübrt.  5)iefei  33rei  mufe  fc^r  tbeiß, 
febaumig.  unb  aart  ausfegen. 

Salsify,  35od§bart.  9ftan  fdjabt  bie  2Bur$el  ab,  legt  fie  in  2Baffer,  aerfdjneibet 
fie  in  bünne  Sdjeiben,  fodjt:  folebe  mürbe,  begießt  biefelben  bann  mit  einer  guten  tbei= 
§en  Sauce  ober  gefcbmoljener  Sutter,  ober  foebt  fie  ju  einem  ilftue>,  oermengt  folebe 
mit  SButter,  ein  toenig  9ftilcb  unb  Pfeffer,  fügt  9ttebl  genug  bei,  formt'bie§  toit 
$iid)f'löße  unb  bratet  e§  in  berfelben  2lrt. 

_Egg  Plant,  (Sterbftanaen.  'Jftan  fcfjätt  fie  unb  fbaltct  )k  ber  ßänge  nadj 
in  Sd)etben,  arrangirt  fie  fd)id)tenn)eife  in  einer  aubor  mit  Knoblaucb  eingeriebenen, 
Qiit  mit  Butter  betriebenen  jinnernen  93adbfanne ;  beftreut  jebe  Sage  mit  feinen 
SBrobfrumen,  gemacher  ^eterfilie,  ©üjjfräutdjen,  Pfeffer  unb  Sala  nad)  ©efebmad, 
übergießt  mit  ettoa§  gefcbmoljener  93utter,  beftreut  folebe  mit  ettoaS  geriebenem  Käfe 
unb  ein  toenig  geröfteter  33robfrume,  Badt  bieg  im  33atfofen  unb  bräunt  e§  mit  einem 
(Salamanber. 

Escalloped  Onions,  ©ebadene  3  K>  i  e  B  e  l  n.  99?an  nimmt  8  ober  10 
jiemlid)  bicfe  gttnebeln,  jerfd)neibet  folebe  in  Sd)eiben  unb  fod)t  fie  boeid),  legt  fie  in 
eine  Sadbfanne,  bringt  auf  jebe  Sage  feine  35robfrumen,  fteine  Stüdcben  Butter, 
Pfeffer  unb  Sala,  Bi§  bie  Pfanne  gefüllt  ift,  ftreut  23robfrumen  oben  barüber  unb 
füllt  mit  mid)  ober  9fal)m  auf.    man  hadt  bie§  20  Minuten  ober  i  Stunbe. 

Stewed  Tomatoes,  ©  e  ft  o  b  t  e  £  o  m  a  t  o  e  s\  man  gießt  focbenbeS  2Baff er 
über  bie  £omatoe§  unb  idjält  folebe  ah,  febmeibet  fie  in  ber  -Jftitte  burd),  unb  brüdt 
ben  ©amen  l)erau§.  £)ann  legt  man  fie  obne  SBaffer  in  einen  Keffel,  unb  giebt 
rotten  Pfeffer  unb  Sala  nad)  ©efcljmad  baau,  ebenfalls  etit)a§  geriebenes  Srob 
unb  geriebene  äftusfatblütlje.  man  läßt  fie  über  einem  fdjroacbem  Reiter  langfam 
bi§  gu  einem  23rei  einfügen. 

Tomato  Toast,  ©eröftete  Sörobfcbnitten  mit  £  o  m  a  t  o  e  §.  man 
Bereitet  bie  £omatoe§  roie  au  einer  (Sauce;  roäjjrenb  folebe  foeben,  röftet  man  einige 
39robfcbnitte  redjt  braun,  aber  nidjt  berbrannt,  beftreidjt  folebe  auf  beiben  (Seiten  mit 
93utter  unb  begießt  fie  mit  ber  £omato=Sauce. 

Tomatoes  Fried,  ©ebratene  £omatoes\  man  febält  folebe  mdjt, 
fdmeibet  fie  toie  einen  Slbfel  in  SdjeiBen,  tauebt  ^k  in  aerftofcene  unb  gefiebte  (SraderS 
unb  röftet  fie  in  ein  toenig  guter  33utter. 

Baked  Tomatoes,  ©ebadene  £omatoes\  man  fcfjäte  einige  fcfyöne 
gro§e  £omatoes\  aerfdmeibe  fie  in  (Stüde,  unb  brüde  ben  Samen  IjerauS ;  bann 
lege  man  fie  in  eine  (Safferolle  fdn'cbtenfoeife  mit  geriebenen  35robfrumen  in  größerer 
Quantität  unb  tttva§  Butter,  man  bmrae  biefelben  mit  Sala  unb  rotljem  Pfeffer 
nad)  ©efebmad,  fe£e  fie  in  einen  Dfen  unb  hadt  fie  für  3  Stunben. 

Green  Com,  ©rüne§2Belfcbforn.  %n  atnanaig  Minuten  au  Bereiten, 
©affelbe  iollte  am  Sage,  mo  e§  gebflüdt  boorben,  auBereitet  beerben ;  e§  berliert  ben 
fußen  ©efebmad  in  Wenigen  (Stunben,  unb  mu§  berfelBe  bann  fünftlicb  ^eran= 
geBracbt  roerben.  ffltan  ftreift  bie  hülfen  unb  bflüdt  bie  StauBfäben  aB  unb  legt  e§ 
in  !ocbenbe§  SBaffer;  menn  nic^t  gana  frifcb,  fügt  man  einen  ©ftföffel  boE  Qudtx, 
aber  fein  Sala  r)trt3u,  fodbt  e§  ftarf  a^anaig  Minuten  unb  ferbirt  SaffelBe;  ober  man 
Iöft  bie  Körner  bon  ben  KolBen,  gieBt  biel  Butter  unb  ein  bjenig  (Sala  fjinau  unb 
ferbirt  es  in  einer  bebedten  ©emüfefcbüffel. 

Snccotash,  2ß  e  l  f  d)  t  o  r  n  =  ©  e  m  ü  f  e.  %n  U  (Stunbe  au  Bereiten.  90tom 
löft  bie  Körner  bon  ben  KolBen,  unb  fod?e  bie  KolBen  in  gerabe  genug  SBaffer,  ba% 
fte  Bebedt  finb,  eine  Stunbe  lang ;  neunte  bann  bie  KolBen  §erau§,  lege  bie  Körnet 
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unb  im  SBer&ältnifj  roeiße  (ßinta)  üöoljnen  in  bte  ©rülje  unb  foc^e  bieg  30  Minuten. 
Sobann  füge  man  Satyrn  ober  ÜJtfldj,  Salj  unb  SButter  l)inau. 

Parsnip  Fritters,  $aftinafen=$üd)eldjen.  1£  (Siunbe  lang  %u 
fodjen.  ÜDfam  fod)t  4  ober  5  $aftinafen  toetdj,  giejjt  bte  |jaut  ah,  aerbrüdt  foldje  au 
33rci,  fügt  einen  S£f)eelöffel  ooE  9JW)t,  ein  rooljl  gefd)lageneg  (St  unb  ein  toenig  ©als 
ninju  unb  forme  bieg  mit  einem  ßöffel  au  fleinen  Äudjen,  toeldje  in  focfyenber  Butter 
leidjt  braun  gebraten,  unb  redjt  Ijeiß  auf  getoärmter  «Serüiette  ober  Ijeißem  £eEer 
aufgetragen  roerben. 

Celery,  (Sellerie,  3n  1  (Stunbe  unb  20  Minuten  au  bereiten.  9ftan  roafcfye 
bte  333urseln  rein  unb  [dmeibe  alle  üertoelften  glätter  ab,  befjalte  fo  Oiel  roie  möglich 
Don  beut  Oon  Rieden  ober  tiettoelften  Steilen  befreiten  (Stengel  bei,  fdmeibe  fie  in 
smei  big  brei  £oü  lange  Steile  unb  ftoüe  fie  beinahe  eine  Ijalbe  Stunbe.  £)ann 
neunte  man  fie  Ijeraug,  brüde  fie  in  bie  33rülje  aug  unb  füge  %  $mt  ßalbgbraten= 
fauce  mit  3  ober  4  (Eßlöffel  öoE  Saljne  (jinau.  %Ran  jerfct)netbe  bann  bie  (Sellerie 
unb  laffe  fie  ungefähr  eine  (Stunbe  länger  ftoben.  Üttit  ber  Sauce  übergoffen,  au 
ferbtren. 

Young  Beets  Boiled,  ©  e f  o et) t e  iunge  rot^e  Drüben.  (SDtegolb.) 
9ttan  majdje  fie  reetjt  rein,  aber  fdjabe  ober  ^erfctineibe  fie  ntdjt,  lege  fie  in  foebenbeg 
SBaffer  unb  focfje  fie  je  nadj  ber  @röße,  1  big  2  Stunben,  fcr)äle  bann  bie  £>aut  ab 
unb  gebe  Pfeffer,  Salj  unb  ein  roenig  Butter  fjmau.  Dfotlje  Drüben  finb  gebaden 
[ein*  moIjlfdSmecfenb,  muffen  bann  aber  öiel  länger  fodjen. 

Lima Beans,  @  r  o  ß  e  roeiße  93  o  Ij  n  e  n.  9Dfam entljülfe  fie  in  falteg  2Baf = 
fer  unb  laffe  fie  i  Stunbe  ober  länger  barin  liegen,  bringe  fie  mit  öiel  fodjenbem 
SCßaffer  unb  ein  roenig  (Sala  in  ein  $od)gefd)irr  unb  laffe  fie  toeid)  fodjen.  9ftan 
brüde  fie  gut  aug,  bringe  SButter  ^tnju,  unb  Pfeffer  nafy  ©efdjmad. 

String  Beans,  (Salatboljnen.  ffllan  breche  beibe  ©üben  ah  unb  entfafere 
fie  forgfälttg,  fdjneibe,  roenn  nötljtg,  beibe  ©üben  mit  einem  Keffer  ab,  -Man  fdmeibe 
bie  ^ßo^nen  in  1  3oE  lange  Stüde  unb  roäffere  fie  einige  Minuten,  fbüle  fie  bann 
ab  unb  bringe  biefelben  mit  einem  Stüd  <Sbed  ober  gefallenem  Scfyroeinefleifcb  in 
fodjenbeg  SBaffer.  $  Stunbe  lang  über  fdarfem  $euer  au  fodjen,  big  fie  roeid)  finb, 
in  einem  Sieb  abaubämpfen  unb  mit  oiel  Butter  aufautifeben. 

Fried  Parsnips,  ©ebratene  $  a  ft  t  n  a  f  e  n.  2Beict)  au  foeben,  bu  $aut 
abaufebaben  unb  ber  Sänge  nadj  au  fdmifeeln,  in  ülfteljl  au  toälaen  unb  in  fjeißem 
SBratenf  ett  au  braten ;  roenn  fie  auf  einer  (Seite  gebräunt  finb,  umauroenben. 

Boiled  Cabbage,  @  e  f  o  d)  t  e  r  $  o  l)  l.  Wlan  neljme  bie  äußeren  Blätter  ah, 
fdmeibe  ben  Äoblfobf  in  4  Steile  unb  foebe  foldje  in  öiel  SBaffer,  big  fie  gar  finb. 
£)ann  fiebe  man  fie  ah  unb  brücle  fie  au§,  bade  fie  fein  unb  roürae  fie.  SD^an  foc^e 
folcbe  f  ©tunben,  ober  big  fie  aart  finb.  ^)a§  SBaffer  fann  nad)  belieben  abgegoffen 
merben,  menn  fie  Ijalbgar  finb  unb  frijc^eg  2öaffer  augegoffen  Serben. 

Cold  Slaugh,  $  r  a  u  t  f  a  l  a  t.  äftan  fd)abe  Äofil  rec^t  fein,  errcärme  \  ^int 
(5ffig,  rü^re  einen  fletnen  S^eelöffel  üoE  (Stärfeme^l  (Com  Starch)  in  |  Saffe 
@cd)ne  ober  ettoa§  üerbünnter  conbenfirter  3Md)  mit  einem  rooblgefcblagenen  @t  unb 
ein  toenig  ©ala  ^tnau,  gtefee  ben  beiden  ©jfig  langfam,  fo  ba$  ba$  @t  nid)t  gerinnt, 
auf  bte  äfttfcfyung,  foc^e  bieg,  big  eg  bief  rairb,  unb  gieße  eg  beiß  auf  ben  gefebabten 
^obl.  ^ac^  ©efebmad  fann  man  einige  labern  ober  Dliüen  oetfügen.  tiefer 
©atat  ift  eine  fer)r  gute  Begäbe  %u  gebratenen  ober  egfaEobirten  Sluftern. 

Boiled  Onions,  ©efoc^te  Qtvithtln.  fflian  fc^äle  fie  ah  unb  roäffere  )\t 
1  ©tunbe  ober  länger,  bringe  fie  bann  mit  SBaffer  btbtdt  in  ein  ^oebgefdjirr,  rao^l 
gefallen,  gieße,  roenn  fie  beinahe  gar  finb,  ba§  SBaffcr  ah  unb  laffe  fie  in  ein  roenig 
OttUcb  brobeln,  big  fie  gart  finb.    äftit  Butter,  Sßfeffer  unb  ©ala  au  »üraen. 

Winter  Sqnash,  $  ü  r  b  i  g.  Man  fct)neibe  folgen  in  <5tMt,  ne^me  bie  Samen- 
förner  Ijeraug  unb  fc^äle  i^n  fo  bünn  roie  möglich ;  man  bämbfe  ober  foc^e  i^n,  big 
er  tüeicE>  unb  aart  ift,  gieße  bag  3Baffer  forgfältig  ab,  trodene  i^n  ah  unb  brücfe  iljn 
aug,  gerquetfcl)e  i^n  bann  unb  öermenge  bag  ^lug  mit  33utter,  Pfeffer,  ©ala  unb 
fe^r  toenig  Suder.  (Sommer  $ürbig  fann  ebenfo  gefodjt  roerben  unb  hvaufyt,  roemt 
mit  fe^r  ioeic^er  (Schale  berfeljen,  nic^t  gefc^ält  au  merben. 
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Horseradish,  )ül  e  e  rr  e  t  ti  g.  99?an  tuafcfje  bie  2Bur$eln  rein  ab  unb  loäffere 
fie  beinahe  1  ©tunbe  lang;  jerfdjabe  fte  bann  fein  mit  einem  •*d)arfen  äfteffer.  "JJlan 
betoabre  baöon  in  einem  (Slaggefäß  auf  unb  benutje  ben  9fcefi  als  S^fo  für  Stofc 
braten  ober  gefocbten  %i]d). 

met*,  mify  um  WteWpeiten,  meiä,  ©ne$,  ©rufte  te. 

Poached  Eggs,  Verlorene  (Sier.  3ftan  (äffe  reines  2Baffer  in  einer 
Pfanne  gut  aufrieben,  id)lage  fobann  befjutfam  4  bis  6  ganj  frifdje  (Sier  hinein, 
laffe  fie  1$  Minute  barin  foeben,  bebe  )k  bann  mir  einem  (Scbaumlöffel  heraus. 
2)ag  2£eif$e  muß  jiemüct)  feft  unb  ber  Dotter  noeb  gan^  toeict)  fein. 

Custard,  (§  ier  f  ä  g.  8  ganje  (5ier  merben  mit  1£  $int  falter  DD^ifd),  einigen 
tropfen  Gitronenfaft,  £  Unje  3U(^er  unD  unbebeutenb  (Salj,  mit  einer  >ftuti)e 
gut  oerjdjlagen,  bann  meljreremate  burd)  ein  £aarfieb  painvt  unb  nun  auf  fd)toa= 
d>em  ^euer  fo  lange  gerührt,  bis  )k  anfangen  ju  gerinnen.  (Sie  m'erben  fogleicr) 
Dom  ^euer  genommen,  nod)  eine  Minute  fortgerübrt  unb  in  bie  eigens  baju 
beftimmte  ©ierfasformen  geg offen  unb  falt  geftellt.  dlun  mirb  eine  ^atjmfauce  ober 
SBanilienfauce  gemacht  unb  gleidjfallg  falt  geftellt,  im  (Sommer  auf  (5ig.  33eim 
2lnridnen  toirb  ber  ©ierfäg  auf  bie  beftimmte  (Sd)üffel  geftürjt  unb  mit  ber  ©auce 
begoffen. 

Cornstarch  Custard,  (StärfesSftafcm.  Tlan  nefjme  2  (Sßlöffel  ooH 
(Stärfemebl  ju  1  Ouart  äftild),  oermifd)e  bag  3#el)I  mit  ein  roeuig  W\i§  unb 
toür^e  bie§;  ferner  idjlagc  man  2  (Sier  t)in$u.  Stftan  bringe  bann  ben  Sfteft  ber 
ÜKildj  beinahe  311m  &od)en,  füge  bag  gemiid)te  (Stärfemtbl,  bie  (Sier,  4  (Eßlöffel 
üoll  Burfer  unb  ein  toenig  Butter  unb  (Salj  r)in$u.  2flan  fod)e  bieg  unter  ftetigem 
Umrühren  2  äftinuten  lang. 

Cornstarch  Blanc  Mange.  Wlan  neunte  4  (Sßlöffel  öoll  ober  3  Ungen 
Startcmeljl  ju  1  Ouart  üttitd).  vJftan  löfe  bag  2ftebl  in  einem  Xbeile  ber  Wfliiti) 
auf,  bringe  in  bie  übrige  9ttifd)  4  linken  Butfer,  ein  toenig  (Sal*,  1  Srüd  Zitronen: 
fct)ale  ober  ein  (Stängeld)en  Btmnat,  unb  bringe  bieg  beinahe  jum  fod)en.  2)ann 
füge  man  ben  (Stärfebret  r)in$u  unb  fod)e  bieg  unter  ftetigem  Umrübren  4  9J?inu; 
ten;  man  neunte  bk  $aut  ab,  gieße  bag  Uebrige  in  eine  $orm  ober  Staffe  unb  laffe 
eg  abfüllen.  2ftit  eingemachten  $rüd)ten  ober  einer  (Sauce  oon  gepuderter  2ftilcb, 
ju  feroiren. 

New  Jersey  Blanc  Mange.  Z$n  3  hinten  üerfüfeter  (Salme  ober  Sftild) 
bringe  man  1  Unje  £aufenblafe  (Isingglass)  unb  ein  toenig  (Sal|,  bringe  bieg  über 
bag  §euer  unb  rüt)re  um,  big  bie  £au)enblafe  aufgelöft  ift;  fodje  bann  ftarf,  ba 
bag  ©ericr)t  fonft  nidjt  fo  gut  fdjmedt ;  man  toür$e  eg  bann  unb  gtege  in  ein  $or= 
jellangefäB,  raetebeg  r)eife  gefteEt  werben  mufe,  bamit  fid?  ber  S3obenfa^  abfonbert. 
Wlan  gieße  bann  üorftd)tig  in  formen,  fo  bafc  ber  33obenfa^  nidjt  bie  2tu§enfeite 
Oerunreinigt.  2Benn  man  mit  $ftrftd};  ober  9^anbelbrüt)e  rnünen  tüill,  mu§  bieg 
nac^  bem  Äodjen  beigefügt  merben.  OJiild)  mit  (Sitronenfdjale  unb  einem  (Stange^ 
c^en  Bimttrt  bilbet  eine  jd)öne  (Sauce  basu. 

Lemon  Cream,  Zitronen  Sreme.  3#an  tt)ut  in  1  tyint  2Baffer  bk 
(Schale  oon  3  großen  Zitronen,  läßt  eg  4  ober  5  ©tunben  fielen ;  bann  nimmt  man 
fie  fjeraug  unb  tbut  in  öag  SBaffer  ben  (Saft  Oon  4  Zitronen  unb  6  Un$en  feinen 
Stüdenjuderg.  Wlan  fd)lägt  bag  2Beiße  Oon  6  ©iern  unb  mifct)t  atteg  gufammen, 
läßt  eg  burd)  ein  $aarfieb  gerben,  fteEt  eg  auf  ein  langiameg  ^euer,  rü^rt  eg  nadj 
einer  3ftid)tung  ^in  um  big  eg  bie  £)ide  guter  <Sar)ne  §a\,  bann  nimmt  man  eg  Oom 
geuer  unb  rü|rt  eg  big  eg  falt  ift  unb  tr)ut  e§  bann  in  eine  ©lagfdjüffel.  Slpfelfinen 
Sreme  fann  in  berfelben  2Beife  —  aber  unter  ber  ^in^ufügung  Oon  bem  (Selben 
breier  (Sier  —  zubereitet  merben. 

Raspberry  Cream  withont  Cream,  Himbeere  n=©  remeo^ne(Sa^nc. 
i0lan  fiebt  £  $funb  B«cf^/  üermifd)t  eg  mit  £  $funb  Himbeeren  @elee  unb  bem 
2Betßen  oon  4  (Siern.  SlUeg  mirb  1  (Stunbe  sufammengefc|lagen  unb  bann  in  einer 
@lagfcl)üffet  aufgetragen. 

American  Cream,  2lmerifantic^cr©reme.  1  Ouart  äßildj,  4  (Sicr, 
ber  3nf)alt  oon  ^  ^iftdien  ©elatine,  1J  ^r)eelöffel  Ooll  3SaniÜe.    2ttan  burc^toei(^t 
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bas  ©etatine  in  einem  toenig  faltem  2öaffer  20  Minuten,  fdjlägt  bas  ©elbe  ber 
(Sicr  unb  ben  ßuder  gufammen,  läßt  bte  SCT^tldö  pm  lochen  fommen;  bann  rührt 
man  erft  ben  Butfer,  bann  bas  ©elbe  ber  (gier,  barauf  bas  ©etatine  unb  auleijt  bas 
2Bct§€  ber  ©ier,  nacbbem  man  biefe  in  (Staunt  gefchtagen  hat,  binp.  darauf 
rührt  man  alles  gufammen  um,  aber  nicht  31t  rafdj,  ttmt  ben  betreffenben  Obft= 
ei'traft,  mit  roetcbem  man  bem  (Sreme  einen  SBoblgefcbmad  p  geben  hmnfdjt,  bin^u 
unb  läßt  bann  bas  ©ange  in  einer  $orm  abfüllen. 

Charlotte  Russe.  Wlan  mache  einen  Sftatoffudfoen,  nehme  1  $int  fußen  ^abm 
unb  bas  äßeiße  bon  3  ©tcrn  gu  fteifem  (Schaum  gef plagen,  berjüße  bieg  nach 
©ejdnnad,  roürje  es  mit  £  Sheelöffet  boE  äftanbet^jtraft,  bermifdje  ben  Sfahm 
mit  bem  ©terfdjaum ;  roeidje  unb  fetale  1  2)u£enb  Ottanbetn,  ftreue  jolcfye  auf  btn 
ftudjen,  ertoeidje  foteben  nach  belieben  tnSöein  unb  gieße  bte  (Sauce  über  benjetben. 

Cup  Custards,  ©ier  u  n  b  9^  a  h  m  in  e  i  n  e  r  O  b  e  r  t  a  f  f  e.  äftan  febtage 
4  ©ter  mit  f  Waffen  boE  roeißem  Suder,  fUge  \  Ouart  fette  frifdje  äftitcb  fyiniu, 
man  roüqe  bies  mit  1  Sf)eelöffet  boE  9Q?usfatnuß;,  Bftanbel=  ober  2SamIIe=@j:traft, 
rubre  gehörig  um,  gtejge  bies  in  Waffen,  roetebe  man  in  ©infamen  in  SBaffer  in  einen 
'Badofen  fteEt  unb  bei  mäßiger  £i£e  badt. 

Ice  Cream  with  Eggs,  (gefrorenes  m  i  t  @  t  e  r  n.  3u  i^bem  Ouart  Dftitcb 
nehme  man  5  (gier  unb  £  $funb  B^der ;  fdjlage  bte  (gier  unb  ben  Bitcfer  gufammen; 
bie  fochenbe  SCRilct)  gieße  man  barüber  unter  ftetigem  (Schaumfehtagen,  fefce  es  bann 
roieber  über's  $euer  unb  fobalb  es  bid  totrb,  nehme  man  es  ab  unb  gieße  es  in  btn 
©efrierabbarat ;  menn  es  falt  ift,  füge  man  1  tßint  mit  fftoitn-,  (Sttronen=  ober 
ißaniEe=@jtraft  geraupten  Dftahm  fyiniu  unb  laffe  es  gefrieren. 

Pancakes,  Pfannkuchen.  ^n5  äRinuten  p  bereiten.  Wflan  fchlage  3 
©ter  unb  rühre  fie  in  1  Sßint  9ttttcb  um;  füge  eine  $rife  (Bali  unb  Oftehl  genug 
hinju,  um  einen  fteifen  Steig  $u  erbeten,  brate  bies  in  fochenbem  (Schmal^,  roenbe 
Die  buchen  auf  jebe  (Seite,  nehme  fie  ah  unb  ferbire  fie  mit  Zitrone  unb  Qudtv. 

Buckwheatcakes,  SBuchroeiaenfuchen.  3^1  Ouart  ^öuchnieigenmeh l 
nehme  man  \  pnt  2öelfd)tornmebl  unb  1  Sheelöffcl  boE  Bali,  mache  eine  $er= 
tiefung  in  bie  äftttte  unb  gieße  2  (Sßtöffel  boE  guter  £efe  hinein,  äftan  gieße' nun 
tangfam  laues  Söaffer  iu  unb  mache  einen  mäßig  bieten  £eig.  ßaffeibn  nun  aufgehen 
unb  bade  ihn  auf  einem  @ifen.  fflian  trage  Sorge,  ba^  ber  £eig  nicht  gefriert. 
SoEte  er  über  Stacht  fauer  geworben  fein,  fo  löft  man  ein  roenig  (Saferatus  in  tau= 
roarmem  SBaffer  auf  unb  nrifdjt  es  in  btn  £eig.  ffllan  läßt  ben  £eig  nun  eine 
ißiertelftunbe  lang  fter)en  unb  hadt  bann  bie  buchen. 

Com Bread,  2öeIfchfornbrob.  äRan  fefct  1  Ouart  Wtild)  auf's  ^euer 
unb  thut  1  Xheelöffel  oott  Bali  baju.  Wlan  hält  1  Ouart  SBelfchfornmehl  in  1 
Ouart  Sftilch  eingeroeicht  unb  fobalb  bit  erfte  9Ki!ch  ftebet,  rührt  man  bas  feuchte 
ßornmehl  ba^u;  roenn  es  ein  bider  33rei  ift,  nimmt  man  es  Oom  $euer  unb  läßt  es 
abfühlen ;  ift  es  ungefähr  blutroarm,  fo  f topf t  man  3  ©ier  unb  1  Zfydbftd  ootl 
guter  £efe  ba^u.  2Benn  es  gut  gerührt  ift,  gießt  man  es  in  eine  Pfanne,  läßt  es 
aufgehen,  unb  badt  es  bann  in  einem  heißen  Ofen. 

Com  Bread,  2B  e  1  f  dj  i  o  r  n  b  r  o  b.  3n  \\  Btunbt  au  bereiten.  äRan 
nehme  1  Ouart  fuße  3JJilch,  rühre  bid  mit  äßelfdtfornmehl  an,  3  Gsiern,  %  Saffe 
Butter,  2  ©ßlöffel  üoE  braunen  B^cfer,  1  3^r)eetöffet  boE  ©remortartari  unb  badt 
bies  bei  mäßiger  £i£e. 

Indian  Meal  Cakes,  SBelfchfornfuchen.  äRan  nimmt  1  $int  2öelfch= 
fornmehl  in  einen  Zopf,  giebt  1  Teelöffel  Bali  baiu,  fchlägt  2  @ier  barein,  unb 
rührt  fie  roohl  in  bas  afte^I,  gießt  bann  lautoarme  äRilch  ba^u,  bis  ber  £etg  bie 
nöthige  2)ide  hat,  unb  enblich  mifcht  man  1  ©ßlöffel  boll  (Schioeinefchmalj  hinein« 
Sßenn  ber  2:etg  für  i  @tunbe  an  einer  toarmen  Bttlit  geftanben  hat,  ift  er  reif  pm 
%adm. 

Oat-meal  Cakes.  ^afergrü^fuchen.  ffllan  nehme  2  Waffen  boE  falte 
gefochte  ^afergrü^e,  mit  1  ©i  bermifcht,  1  ©ßlöffel  boE  Bucfer  unb  bräparites  SDle^l 
genug,  umÄuchen^eigau  formen,  tauche  jebe  (Seite in  geroEte  (Sraders  unb 
brate  folche  braun. 
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Oat-meal  Porridge,  £afergrü£-93rei.  $n  $  ©tunbe  ju  Beretten.  Wlan 
ftette  i  Sßint  roarmeä  2Baffer  in  einem  ^ocbgefdjirr  über'§  $euer  unb  flutte  roenn 
c§  focfyt  mit  ber  tinfen  #anb  2  Unjen  £afer_grü&e  hinein,  roä'brenb  man  mit  ber 
redjten  £anb  umrüfjrt.  S)tc§  gefd)er)en,  giefce  man  e§  in  einen  ©ubbenteacr  unb 
fügt  nad)  ^Belieben  an  roenig  (Salt  ober  ßucfer  fjinju.  3D^an  ferbire  e§  mit  einem 
©efäfe  Jjeifcer  Ottilcb,  beim  ©ffen  ju  übergießen. 

Mnffins.  %n  15  Minuten  au  bereiten.  *  £affe  bott  Butter,  *  2Taffc  bott 
ßucfer,  2  Waffen  bott  2D2itcf)f  3  Teelöffel  bott  £efebulber  werben  forgfättig  mit  1 
fnabben  Ouart  Wltfyl  unb  ein  roenig  (Bali  bermengt;  in  einer  9ftuffinform  ju  bacfen. 

Rice  Mnffins,  9ft  e  i  §  f  u  d)  e  n.    ^n  15  Minuten  ju  bereiten.     dJlan  nimmt 

1  £affe  falten  gefönten  3?ei§,  1  %'int  Wltty,  2  @ier,  1  Ouart  9DWdj,  1  (Stoffel  boa 
Butter  unb  1  Sfe^eetöffel  bott  ©als;  ftarf  bermengt  unb  fd^rteH  ju  bacfen. 

Com  Muffins,  2Betfd)fornfudjen.  %n  15  Minuten  $u  bereiten.  2 
Saffen  boll  gelbeg  2Betfcftfornmel)l,  1  SEaffc  boü  2Jkbl,  3  (Sier,  4  ©ßloffcl  bott 
ßuefer  unb  ein  roenig  ©als,  ein  ©tücf  ©djmal3  ober  33utter  bon  ber  ©röfee  eines 
@i%  1  Teelöffel  bott  ©aleratuS  OBacfbutber)  unb  2  (Sjgföffel  boll  Gremortartari 
(roeldjer  troefen  mit  bem  S0ie^I  eingerührt  roerben  mufc,)  roä^renb  ber  Sremortar« 
tari  $uletjt  mit  roarmem  SBaffer  angerührt  hinein  getrau  roirb ;  bieg  2ltte§  roirb  mit 
2ftilcb  bi§  aur  SMdfe  etne§  fteifen  ÄudjenteigS  angerührt;  in  (5ornmuffin§#fannen 
gebraut  unb  im  beifeen  Ofen  gebaefen. 

Brown  Bread,  Sraunbrob.  3n  4  6i§  5  ©tunben  au  bereiten.  1  Ouart 
2Belfd)fommet)t  unb  1  Ouart  SRoggenmeljl  gehörig  bermengt,  J  £affe  9ttotaffe§,  1 
©felöffet  boll  ©ala,  1  (Sfctöffel  bott  ßremortartari,  %  (Sfclöffel  boa  ©oba  in  faltem 
SBaffer  aufgelöft,  roomit  man  baZ  ©emenge  gehörig  befeuchten  muß ;  ba%  ©ebäcf 
muß  fo  fteif  roie  33rob  fein. 

Milk  Bread,  ülftildjBrob.  ^n  1  ©tunbe  au  bereiten.  1  $int  focfyenbeä 
2Baffer,  1  ^int  frifdje  2Mdj,  1  Teelöffel  bott  ©oba,  ebenfo  biel  ©at$,  Dftebl 
genug,  um  einen  £eig  ju  bilben;  man  laffe  bie§  gaijren  (aufgeben,)  füge  genug 
aWelji  frou,  um  e3  fteif  au  madjen  unb  baefe  e§  fofort. 

Breakfast Rolls,  $  r  ü  b  ft  ü  cf  b  r  ö  b  $  e  n.  ^flan  miidje  1  Unje  gefiebten 
roeifeen  guefer  mit  2  $funb  beften  9#ebl§,  madje  eine  ^ö'blung  in  ber  äftitte,  bringe 

2  ©felöffel  boÜ  frifdje  £efe  unb  ein  roenig  roarmeä  2Baffer  hinein,  laffe  e§  über 
■Jtodjt  fielen,  bermenge  e§  Borgens  mit  btn  lottern  bon  2  (Stern,  1  ©tücf  Butter 
bon  ber  ©röfje  einenSBattnufe  unb  genug  SOftldj,  um  einen  confiftenten  £eig  au 
bilben;  tljetle  folgen  in  12  bi§  14  Söröbdjen  unb  baefe  btefetbert  1  ©tunbe  lang  bei 
ftarfem  Reiter. 

French  Rolls,  $ranabröbdjen.  1  $int  9Q?ilcb,  1  fteine  £affe  ©äefers 
^efe,  äfteljl  genug  um  einen  fteifen  £eig  ju  bilben,  laffe  man  über  9^act)t  gä^ren. 
9Jlorgen§  füge  man  1  (Si,  1  ©ßlb'ffel  boa  Butter  unb  StRe^l  genug  jum  formen  bei. 
ffllan  bermenge  bie§  roo^l  unb  laffe  e§  dufgäfjren,  fnete  e§  gehörig,  bamit  e§  fein 
unb  roetfe  roirb,  rotte  ben  Xetg  unb  gerfd^netbc  i§n  mit  einem  runben  3innmeffer 
unb  falte  i^n  jufammen.  ®ann  bringe  man  fetben  in  eine  bidjt  bebeefte  Pfanne 
unb  baefe  bieg  fdjnett,  bi§  e§  rect)t  ^cUgebräunt  ift. 

Fritters,  kleine  ^fannfucfjen.  2  bo^e  ^oc^löffel  be§  feinften  SCRer)I§ 
roerben  mit  3  ganzen  (Stern  unb  8  (Sigelb,  1J  ^tnt  SOfälcf),  3  Unjen  frifeber  Butter, 
nebft  einem  Stäubeben  ©alj,  1  (Sfjlöffel  feinem  B^cfer  unb  ätvtö  abgeriebener 
©itronenfcbale  ^u  einem  flüffigen  Seige  angerührt  (bie  93lilcb  läßt  man  mit  ber 
Butter  auffoc^en  unb  rü^rt,  nacbbein  fte  erfaltet  ift,  ben  Seig  bamit  an.)  3Son 
biefer  SÖiaffe  roerben  nun  in  einer  flehten,  fladjen  ©terfuebenbfanne  fteine  Äudjen 
au§gebacfen,  bie  Pfanne  roirb  entroeber  blo§  mit  ©üeef fc^toarten  auSgefrrtdjen,  ober 
fet)r  roenig  gejcbmolsene,  ftare  Butter  barein  gegeben;  ebenfo  muffen  aucij  bie 
Sueben  fetbft  fo  bünn  roie  möglid)  gebaefen  roerben;  nad)  ibrem  bacfen  gebe  man 
fie  gutn  Slbtrocfnen  auf  eine  (Serbiette,  rotte  fte  rr>urftär)nltcr)  gufammen,  fe|e  fte  auf 
eine  ©cbüffel,  beftreue  fte  mit  feinem  3ucfer/  glafire  fie  mit  einer  gtüfjenben  ©d^äu« 
fei,  roelcbe  über  benfelben  gehalten  roirb,  bamit  er  fdjmüat  unb  bringe  fie  au  Zi\d)t. 
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Apple  Fritters,  steine  2lpfelpfannfucben.  %n  6  Minuten  ju 
beretten.  2#an  fcblage  unb  fetfje  bie  Dotter  bon  7  ©tertt  unb  ba3  SBeifce  bon  3 
Stern,  bermifcbe  bamit  1  $int  neuer  301itdc),  ein  roemg  gertebene  9ftu3fatnufe,  eine 
sprife  <Salz  unb  1  ©lag  ©rannttuein.  ffllan  quirle  bie§  gehörig,  unb  füge  nacb  unb 
nacb  SCRe^I  genug  §inzu,  um  fteifen  (Scblagteig  gu  bilben.  äftan  fdjäle  unb  entferne 
6  große  SXepfel,  fdmeibe  fie  in  i  £olI  biefe  ©Reiben,  beftreue  foldje  mit  geflogenem 
ßuefer  unb  laffc  fte  circa  1  (Stunbe  fang  au^iefyen;  bann  tauche  man  jebe  (Scheibe 
in  ben  £eig  unb  brate  fie  circa  6  Minuten  in  beijgem  (Sdjmalz,  toelcbe§  anfänglid) 
ntäjt  3it  beiß  fein  barf .    2luf  einer  ©eruierte  mit  gefiebtem  Buder  beftreut  zu  feroireu. 

Blackberry  Fritters,  steine  Srombeerfucben.  3n5  Minuten  gu 
bereiten.  äftan  menge  einen  fteifen  £eig  roie  für  Sßfannfudjen  bon  3CRer)I  unb  faurer 
äftildj  ober  dtcfym  an.  2Benn  man  Sftaljm  bemt^t,  fcblage  man  1  @t  mebr  at3  bei 
faurer  9#itcb  ein  unb  rubre  bie§  mit  ben  beeren  um.  $lan  fjabe  einen  Äeffel  mit 
beifeem  (Scbmalz  bereit,  tauebe  1  ©ftföffel  üoß  in  baffelbe,  fdjöpfe  bann  1  ©felöffef 
toll  £eig  unb  roerfe  foleben  in  ba§  r)ei§e  (Scbmalz.  4)a§  (Scbmalz  am  ßöffel  üerljm= 
bert,  bafc  ber  £eig  baran  fiebert  bleibt,  fo  bafc  er  in  jdjöner  obaler  $orm  in  ba% 
©damals  fällt.    SOTit  (Sprup  beftrieben  su  effen. 

Doughauts.  Krapfen.  3«  5  Minuten  au  bereiten.  J  $int  füfee  Stftild), 
fnapp  i  Xaffe  Söutter,  1  £affe  Jefe  unb  (Salz;  mit  Bimmt  ober  3Jcu§fatnufe 
Zuroürzen;  2lbenb§  anzumengen;  Borgens  auszurollen  unb  fefjr  locfer  aufgäbren 
ZU  laffen.  2)ann  lege  man  fte  in  r)eiBe§  ftett.  ^caebbem  fie  gebraten  finb,  rolle  man 
fte  in  zerfrorenem  Buder. 

Boiled  Apple  Dumplings,  ©efoebte  91  p  f  e  l  fl  ö  B  e.  $n  1  (Stunbe  zu 
bereiten.  1  $funb  (Sd)roeineid)malz,  1  $funb  äftebl,  1  gebäuften  Xbeelöffel  OoU 
(Salz.  Sttan  gerljacfe  ba§  (Scrjmalz  zu  einem  wenig  2tRet)f,  um  ba%  Bufammenballen 
Zu  üerbüten,  zerbade  felbeS  fer)r  fein,  füge  bann  9JM)l  binzuunb  bermenge  bie§  forg= 
fältig;  füge  bann  genug  falte§  Söaffer  biuzu,  um  confiftenten  £eig  zumacben;  rolle 
biefen  fo  bünn;  tote  hafteten  £eig,  fdjäle  1  2>u£enb  großer  Slepfel,  biertbeite  unb 
entferne  fie,  mobei  man  jeben  2lpfel  feparat  tjält.  2)ann  f  efce  man  bie  Viertel  zufam* 
men  unb  fdmeibe  ben  £eig  in  SSierecfe,  um  ben  Gipfel  bamit  in  überzieben ;  binbe  bann 
leben  Älojj  locfer  in  ein  bieredige§  Beug  utit  diaum  zum  2lnfd)roetlen.  feoebe  biefe  1 
(Stunbe  lang  in  SBaff er.    Wtit  guter  (Sauce  zu  feroireu. 

Baked  Apple  Dumplings,  ©ebaefene  21  p  f  e  l  f  l  ö  fc  e.  ffian  macbe 
einen  £eig  roie  für  (Soba  SiSquit,  febäte  unb  entferne  bie  Slepfel,  febueibe  ben  Seig 
in  oiereefige  (Stücfe,  nebme  1  Slpfel  für  ieben  ßlofc,  bringe  fie  in  eine  ^adpfanne  unb 
ftelle  fie  5  Minuten  lang  in  ben  ©aefofen;  lofe  bann  1  £affe  üoll  ßuefer  in  1  Sßint 
SBaffer  zu  einem  (Sprup,  gief e  babon  in  bie  Pfanne  unb  übergieße  bamit  bie  ^löfee, 
mäbrenb  fie  baefen.    Wit  füfem  9^abm  ^u  effen. 

WutäinQä,  *pie^  hafteten  u.  U  ^* 

Boiled  Cornstarch  Pudding,  ©efoc^ter  (Stärfepubbing.  3Jian 
neunte  3  ©^löffel  ooE  (Stärfe  zu  1  Quart  %Jlil<fy ;  löfe  bie  (Stärfe  in  etti)a%  bon  ber 
SJtilcb  auf  unb  bermifebe  bie§  mit  2  ober  3  raoblgefcblagene  ©ier  unb  ein  menig 
(Salz.  3Äan  bringe  ben  Sfteft  ber  ^iilcb  htina^t  zum  Äoc^en,  füge  bie  ermähnte 
SD^ijcbung  biuzu  unb  fodje  bie§  5  Minuten  unter  ftarfem  Umrühren.  SBarm  mit 
einer  «Sauce  zu  effen. 

Baked  Cornstarch  Pudding,  @ebacfener  (Stärfepubbing.  3 
©Bläffet  boE  (Stärfe  zu  1  Quart  33cifcb.  äftan  präparire  unb  focf)e  bit§>  mie  für 
JÖlanc 90^ange.  9^act)  bem  2lbf ü^len  menge  man  e§  forgfältig  mit  2  ober  3 
roobtgeicbtagenen  ©iern  unb  baefe  e§  J  (Stunbe. 

Plum  Pudding,  ^n  4  (Stunben  zu  bereiten.  9ftan  ne^me  eine  zinnerne  btdjt 
zu  berfcblieBenbe  ^ubbing=^orm  unb  beftreiebe  folebe  mobl  mit  Sutter.  Stuf  ben 
Soben  berfelben  lege  man  au^gefernte  9^ofinen,  barauf  eine  Sage  Sörobfdjnitten,  mit 
33utter  ober  (Scbmeinefdjmatz  barüber,  bann  weiter  folebe  Sagen  hi§  bie  ^orm  nabezu 
gefüUt  ift.    2)ann  nebme  man  Sftttcb  genug  zum  SluffüEen,  füge  für  jebe§  Quart  3 
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ober  4  (Eier,  etttmS  Mutfatnufc  unb  ©ala  fcinau,  mit  aur  £mlfte  3u<*err  M&  ©b,rut> 
öerfüjjjt ;  bann  bringe  man  bie  feftberfdjloffene  $orm  in  fod)enbe§  2Baffer  unb  laffe 
bie§  3  bi$  4  ©tunben  lang  fodjen. 

Indian  Pudding.  2Bclfd)forn  =  93ubbing.  3n  2  ©tunben  au  bereis 
ten.  Man  gieße  fod)enbe§  äBaffer  über  1  $funb  2Bel]d)forn:9(ftel)l  unb  bermeuge 
bieg  ju  fteifem  £eig,  bermeuge  bie§  mit  1  spfunb  jer^acftem  ©d)toeinefett  unb 
füge  1  $int  ©tirub,  1  Unae  gemahlenen  3>ngtt)er  bei  unb  bacfe  bieS  in  einem  mit 
©djmala  beftridjenen  Stnngefäfj  ungefähr  2  ©tunben  lang. 

Tapioca  Pudding.  Man  weiche  4  (Eßlöffel  boll  £abiocamer)l  über  Diad)t  1 
ober  2  ©tunben  lang  in  ein  mcnig  SBaffer  ein  unb  übergieße  e§  bann  mit  1  Ouart 
foebenber  Wdd).  dlad)  beut  2lbtul)ten  füge  man  $  Xöcetaffc  bo(I  Surfer,  1  (Ei  unb 
bie  j)otter  bon  2  (Eiern  iool)l  gejdjlagen  fjingu,  mit  ©itronens@jtraft  su  rcürjen  unb 
bann  511  baden.  2Benn  fertig,  mifdje  man  ba$  üfeeifje  bon  2  (Stent  mit  2  (Eßlöffel  boU 
3urfer,  giefee  bie§  barüber  unb  bringe  baö  ©ebäd  in  ben  Ofen  jum  Braunroerben. 

Chocoiate  Pudding.  (E  l)  0  f  0 1  a  b  e ;  $  u  b  b  i  n  g.  Man  bringe  1  $int 
Mild)  jum  $od)en,  füge  £  Xaffe  3«cfer,  2  (Eßlöffel  geriebener  (Ebofolabe,  1  großen 
@fc£öffet  boll  ©tärfemcbl  Jingu,  r'odje  bi§  $um  bid  2Berben,  gieße  bie§  in  eine  $orm 
unb  ftelle  jotd)c  auf  (Ei3.  äJiit  guätv  unb  ^aljm  mit  BanilIe:(Ertraft  geroürjt  ju 
l'erbiren. 

Bread  Pudding,  Brobbubbing.  ^nl  ©tunbe  311  bereiten.  Man 
toeid)e  bao  Brob  in  fairem  2ßaffer  ein,  treffe  e§  bann  auei,  bi§  e§  jefjr  troden  roirb, 
lege  bie  itlumpen  in  fod^enbe  2Jiild),  circa  1  $int  au  1  $funb  gemeierten  Brobe§, 
fd)lage  2  (Sier  baau,  berjüße  bie§,  füge  ein  roenig  ÜJhtSratnufe  fiin$u  unb  badt  btn 
^ubbiug  tangiam,  bi§  er  feft  mirb.    Man  fann  aud)  einige  Jfoftnert  einmengen. 

Apple  Batter  Pudding.  2ltifel  =  unb  £eig=$ubbing.  Sfn  1 
©tunbe  au  bereiten.  Man  entferne  unb  fdt)äte  8  2lebfel,  lege  fie  in  eine  ©Rüffel, 
fülle  bie  entfernten  ©teilen  mit  braunem  3utfer  au§  unb  badt  fotdje.  S)ann  rubere 
man  bie  SDotter  bon  4  (Eiern  Ieidjt,  iteljme  3  geftrtdr)ene  Teelöffel  boll  gefiebte§ 
Batfüulber,  1  Sßint  äftildj  unb  1  Teelöffel  boll  ©ala,  foroie  ba%  rooblgeid)lagene 
SÖßeifee  ber  feter  bjnau,  gieße  bieg  über  bie  2lebfel  unb  bacfe  foldje.  Mit  ©auce  ju 
ferbiren. 

Cocoanut  Pudding,  ÄofoSnuBbubbing.  SDta  jerreibe  ÄofoSmtfc, 
[tobe  bie§  tangiam  in  1  Ouart  Stftitcr),  gieße  e§  über  i  Qtib  Brob,  füge,  roenn  falt 
geworben,  1  $funb  &udtv  unb  £  Sßfiutb  Butter  bünn  gerührt  r)inau,  fobann  6  (gier 
unb  bade  bieö. 

Oat-meal  Pudding,  £afergrüfcbubbing.  %n  1  ©tunbe  gu  bereiten. 
3ftaii  menge  2  llit3en  feine  ^pafergrü^e  mit  k  ^int  9Wtlcb,  füge  1  $int  foeb^enbe 
SOZild)  l)in3u,  öerfüße  bie§  nad)  @ejd)mad  unb  rubre  e§  10  Minuten  lang  über  bem 
Venerum;  bann  rubere  man  2  Un^en  gefiebte  Srobfrumen  bi§  gum  ©teifroerben 
hinein,  füge  bann  1  Unge  jerfc^nttteneä  ©djmetnefcbmalj  unb  1  ober  2  roo^lgefdjlas 
gene  (Eier  bingu  unb  roürge  bie^o  mit  ttmaZ  feitronen=(Ertraft  ober  geriebener  9ftu§- 
fatnu|.  Man  bringe  ben  ^ubbing  in  ein  mit  Butter  beftricbeneS  @efäfe  unb  badt 
foldjen  langfam  1  ©tunbe  lang. 

Orange  Pudding,  21  b  f  e  I  f  t  n  e  n  b  u  b  b  t  n  g.  %n2Q  Minuten  ju  bereiten. 
Man  }d)l\lt  unb  jerfaineibe  4  füfce  Stbfelftnen  ju  ©tüden  unb  lege  )otd)t  in  eint 
tiefe  $ubbing=$orm  m^  2  Waffen  3uc!er.  Man  bringe  fobann  1  Ouart  Mild), 
bas  ©elbe  bon  2  @iern  unb  2  S)effertlöffel  boll  ©tarfeinefjl  mm  ^oc^en.  9lad)  bem 
2lbfül)len  gie^e  man  bie§  über  bie  Slbfelfinen,  fd)lage  bann  ba3  2öei^e  ber  .©ier  au 
fteifem  ©d)aum,  gtefee  bieg  über  bm  ghtbbing  unb  laffe  folgen  baden  bi§  er  ^eE- 
braun  roirb. 

Light  PufF-Paste,  ßetditer  Blätterteig.  Man  ne^me  1  q3funb 
geftebte§  $Jltf)l,  1  $Pfunb  frifdje  Butter,  2  Teelöffel  boll  Sremortartari,  1  Zfyv 
löffel  boU  ©oba  unb  ein  foenig  SBaffer.  üKan  fnete  i  ber  Butter  in  ba%  Wltijl  bt§ 
aum  fanbig  SBerben,  meffe  (Sremortartari  unb  ©oba  ab  unb  reibe  fie  burej)  ein 
©ieb,  bermenge  bie§  mit  bem  9^e^l  unb  genug  fairem  SBaffer,  um  e§  au  binben 
unb  fnete  bie§  red)t  roetet) ;  bann  beftreue  man  ba3  ^cubelbrett  unb  bie  üftubelmalae 
mit  MtU  unb  rolle  ben  £etg  bt§  ju  bctlbaölliger  3)ide;  beftreid)e  bie§  mit  ber 
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übrig  n  SButtcr  unb  falte  es  sujammen,  beftreue  roteber  Söalse  unb  Sftubelbrett  mit 
3M)I  unb  rolle  ben  £eig  roteber  aus,  beftretdje  tüteber  mit  Butter,  falte  unb  rolle 
unb  wiebcrbole  bies  bann  sunt  legten  dJlaU. 

Rieh  Short  Crust,  %  e  1 1  e  SJSaftctenfrufte.  99?an  bermenge  10  Unsen 
Butter  mit  1  SJSfunb  getrodnetem  unb  geftebtem  30?elt;t,  füge  eine  Sprif e  ©al$  binju 
unb  2  linken  fein  zermalmten  (Stüdensuder.  OJJan  macfye  baraus  einen  feljr  glatten 
unb  möglidjft  bünnen  £eig  mit  2  Wotjtgejcbtagenen  (Siern,  unb  £CRttcf>  genug  um 
folgen  su  befeuerten. 

Tartlets,  X  ö  r  t  d>  e  n.  $n  15  bis  20  Minuten  p  bereiten.  9Jton  fdjneibet 
fo  btele  runbe  (ödjeiben  fetten  Blätterteig  mit  einem  sinnernen  9^unbfd;neiber  aus, 
al§  man  braucht;  bann  biefclbc  Slnsabt  unb  brüdt  aus  biejen  mit  einem  fleinCrn 
9cunbi"d)neiber  bie  Stritte,  fo  bafe  Dringe  bleiben.  39?an  befeuchtet  bie  runben  @djet= 
ben  mit  UBaffer  unb  flebt  bie  Dringe  barauf ;  ftellt  fte  10  bis  12  Minuten  lang  in 
einen  mä'fjig  ertöten  Badofen,  füllt  bie  Sftitte  mit  ^|)rifofen=©rbbeeren=©omtoot 
ober  2lpfelfinen=9Jtarmetabe;  fd)neibet  ein  wenig  öon  bem  fer)r  bünnen  gerollten 
£eig  su  Sternen  :c.,  badt  folcfye  iebr  getinbe  unb  legt  eins  auf  jebes  Störtdjen,  Ijeifc 
ober  fatt  su  feroiren. 

Piain  Apple  Tart,  ©infame  Slp.feltorte.  @ro&e  1  (Stunbe,  flehte  £ 
©tunbe  su  badm.  $flan  beftreidjt  eine  ^aftetenbadfebüffet  mit  Butter,  belegt  foldje 
mit  bünn  gerolltem  Sßaftetenteig,  fd^ätt  einige  ^odjäpfet,  fct)rteibet  fte  in  fteine 
©rüde  unb  füllt  bie  ©djüffet  bamit  an ;  beftreut  fie  bann  mit  1  £aff  e  üoll  feudjtem 
feinem  Buder,  3  ober  4  ©eraürsnelfen  ober  ein  Wenig  geriebener  (Sitronenfdjale  unb 
fügt  ein  paar  ßöffcl  SQSaffer  binsu,  btbtdt  bies  mit  Blätterteig,  fd&neibet  bie  Bänber 
mit  einem  jebarfen  Keffer  ab,  mad)t  eine  fteine  Oeffung  an  jebem  @nbe,  träufelt 
bie  haftete  ringsum  bis  auf  einen  falben  goEnacb,  Ernten  unb  badt  in  gut  gereistem 
Badofen. 

Open  Apple  Tart,  Offene  Slpfeltorte.  Bei  fdmeßem  $euer  su  baden, 
bis  ftdtj  bie  Prüfte  öon  ber  ©djjüffel  löft.  Wlan  idjätt  unb  gerfct)neibet  einige  Äodjs 
äpfet  unb  ftoüt  fold)e,  Wobei  man  eine  fteine  £affe  2Baffer  unb  ebenjo  Oiel  feuchten 
Suder,  1  Ouart  seridjnittene  2tepfel  sufefct,  £  Sftusfatnufe  unb  bas  2lbgefdt)abte  öon  £ 
(Sitronefdjale  beifügt ;  Wenn  fie  mürbe  ftnb,  fetjt  man  fie  sur  2lbfüt)lung  ab.  %Jlan 
belege  eine  niebrige  sinnerne  Sßaftetenfdjüffei  mit  fettem  hafteten;  ober  Blätterteig, 
fülle  bie  geftoöten  2tepfet£  3°^  °^  barauf,  rolle  etwas  £eig  bünn,  beftreiebe  foteben 
mit  bem  in  etwas  %Jlild)  gefdjlagenen  ©etben  eines  @i1s  unb  1  Sifcblöff el  üoll  ^ubers 
juder,  febneibet  btefert  £eig  in  febr  formale  (Streifen  unb  legt  folcr)e  freusweife  ober 
fdjräge  übereinanber  über  bie  Sorte,  legt  einen  anbern  Streifen  runbum,  febneibet 
bas  Ueberftebenbe  mit  einem  febarfen  Keffer  glatt  ab  unb  badt  bies  bei  ftarfem 
$euer  bi§  fieb  ber  £eig  bon  ber  ©Rüffel  löft. 

Pies,  $rud)tfud)en.  2)ie  $ies  repräfentiren  in  Stmerifa  Was  in  ber  übri= 
gen  SBelt  bie  Obftfucben  tljun,  fdjrei&t  S)r.  Subwig  $  l  e  n  t  i  e  in  feinem  Budje 
„^jaus^esepte"  unb  giebt  basu  einige  ntdjt  mifssuberftel^enbe  SBinfe  Wie  folgt: 

,,^n  ber  Siegel  wirb  basu  ein  eigener  £eig,  fogenannte  Pie-crust,  bereitet, 
ber  meift  nur  aus  Butter  unb  Stftebt  mit  etwas  SBaffer,  fet)r  oft  aber  audj  anstatt  ber 
Butter  gans  ober  sum  S^eif  mit  ©cbweinefa^mats  angemaßt  wirb,  ©tefe  SJ5ic§  ftnb 
in  bieten  £ausbaltungen  ein  ßieblingSeffen  unb  befinben  fid^  bort  faft  tägtid^,  meift 
eben  aus  bem  Ofen  fommenb  unb  nod)  bßi§  auf  ber  £afel.  ßeiber  ftnb  btcjc  fpesi- 
fifdi  ameri!anifc|en  Obftfucben  nur  fefjr  fetten  nad)  ben  Regeln  einer  bernünftigen 
Badfunft  angefertigt,  bafür  aber  Wirb  befto  häufiger  unter  bem  £itet  „S$k"  ein 
fnatfcbigeS,  fteifes,  balbgareS  ®tbM  (in  ber  Siegel  mit  biet  @ufto)  berse^rt,  bem 
Wirflieb  häufig  ba§>  aufgebürbet  Werben  tonnte,  Was  ein  2)id)ter  in  ber  Orabfcfyrift 
eines  ^ie=ßieb§aber§  fagt: 

Here  I  lie,  slain  by  Pie. 

2)te  heutigen  Obftfucben  ftnb  foldjer,  Wenn  aud^  gereimten,  b^ren  Slnfa^ur- 
bigungen  noa^  nic^t  tbeitljaftig  geworben.  2Ber  ben  Unterfcbteb  biefer  beiben  ber^ 
Wanbten  Badwerfe  aus  eigener  drfa^rung  bies=  unb  ienfeits  beS  Oceans  fennt,  Wirb 
e§  jebenfallS  wünfdjenSWert^  finben,  ba$  bk  amerifanifdjen  5|Sies  in  i^rer  national 
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len  $orm  toenigftenS  ben  beutfdjen  gebiegenen  Snljolt  annehmen  möchten,  roa3  ftcfc 
überbteS  fo  leidjt  tfyxin  ließe,  toenn  —  bie  2lmerifanerinnen  fid)  bie  Süftibe  geben 
toollten,  ba§  Warfen  ju  lernen." 

Rhnbarb  Pie,  Sftboborberpaftete.  üftan  nimmt  fd)öne  D^abarberftengel 
fdjält  iolc&e  nnb  fdmeibet  bie  (Stengel  in  solllange  (Stücfe;  füllt  bamit  eine  große 
©Düffel,  htbedt  fie  mit  S^cfer,  mit  ©itronenfaft  nnb  (Sdjafe,  ßimmt  ober 
Vanille  gemüht.  9ttan  ikiit  bie§  in  ben  Ofen,  bringt  es\  roenn  bebeutenb  einge= 
fd)rumt>ft  in  eine  fleine  (Sdjüffel,  fügt  toenn  nötijig  mebr  3^cfer  nnb  2Bürse  ^ingü, 
belegt  es  mit  einem  guten  £eig  nnb  bacft  bie§  circa  £  ©tunoe  lang. 

Squash  Pie,  SDletonenfürbiSpaftete.  ffllan  f od)t  nnb  fiebt  einen 
fluten,  trocfenen  Äürbi§  burcb,  Oerbünnt  bie§  mit  fodjenber  üttilrf)  bis  jur  Sons 
ftftena  eine3  bicfen  äftildjbre-iS,  fügt  ju  jebem  Ouart  baöon  3  @ter,  2  große  Eßlöffel 
flefcbmoljene  33utter,  äftustatnufe  ober  ^ngtoer  nad)  Sßabl,  unb  üerjüßt  bkä  gut 
mit  Buder.    ^n  einer  tiefen  (Sdjüffel  mit  einer  Unterfrufte  ju  baden. 

Lemon  Pie,  ©  i  t  r  o  n  e  n  ti  a  ft  e  t  e.  S)te  2)otter  oon  4  ©ievn  unb  1  ganzes*, 
$  (Sßlöffel  granulirten  Bucfer,  ber  (Saft  tion  2  Zitronen  unb  bie  abgejcbätte  9^inbe 
üoneiner,3$funb  9JHld)crader§  in  Oftilcf)  eingetoeidjt.  ülftan  üermengt  unb  bacft  bk%; 
jdjlägt  bann  ba$  3Beifee  oon  4  Stern  mit  4  ©felöffel  $uber;  ober  fein  granulirten 
Buder,  breitet  bie§  barüber  unb  läßt  e§  im  Ofen  bräunen.  2>ie§  ift  genug  für  2 
hafteten. 

Lemon  Pie  without  any  thickening  bnt  the  Eggs,  (£  i  t  r  o  n  e  n  $>  a  - 
ftete  nur  mit  (Siern  üerbicft.  Dftan  mengt  bie  geriebene  ^inbe  Oon  2 
Zitronen  unb  btn  (Saft  (mit  2Beglaffung  be§  garten  $let[d)e§)  mit  9  (Sßlöffel  toeißen 
Buder,  4  (Sibottern,  2  ©ßlöffel  gefcfymolsener  Butter  unb  %  Srtnfglas  9flilcb; 
belegt  einen  (Spciieteßer  mit  fettem  £eig,  2  Sagen  am  Stabe,  giefct  baZ  @emifd) 
bin^u  unb  bacft  bie§ ;  toäbrenb  be§  33acfen§  fd)tägt  man  ba§  2Beifee  Oon  2  (Stern  gu 
bidem  (Schaum,  fügt  2  geftridiene  ©felöffel  ^uber^ucfer  bei;  toenn  bk  haftete  genug 
aebacfen  ift,  gießt  man  ba§  SBeifee  barüber  unb  ftellt  foldje  nodj  einige  Minuten  in 
ben  Ofen. 

CnstardPie,  (5ierrabmtiaftete.  ÜDfam  formt  einen  Söobenteig,  bricht  3 
(gier  in  eine  Duartbotole  unb  fdjlägt  fie,  fügt  t  Söffe  Äaffeejucfer,  1  Sbeelöffel 
SftuSf  otnufc@rfraf  t  unb  jirca  1  $mt  füfec  äftildj  ^inju ;  rüljrt  bkZ  aujammen, 
fliegt  e§  in  mit  bem  Seig  belegte  ©djüffeln  unb  bacft  e§. 

Cream  Pie,  SR  a  b  nt  0  a  ft  e  t  e.  2ftan  belegt  eine  hafteten f Düffel  mit  Seig 
toie  aur  (Sierrabmtiaftete,  fdjlägt  £  Söffe  Buder  unb  1  (Sfjlöffel  ^Butter  p  einem 
$abm,  fügt  2  tooblgefcblagene  (gier,  2  ©fctöffel  äRebl  unb  2  Xaffen  2Rilc^  ^in^u, 
rüJ^rt  bie§  jufammen  unb  mürjt  e§  mit  Drangen;  ober  (Zitronen =@jtraft. 

Cocoanut  Pie,  (Sofo^nußpaftete.  ^ür  1  haftete  nimmt  man  1  £affe 
geriebene  $ofo§nufc,  roennfcbon  eingetrocfnet,  über  S^ac^t  eutäutueidjen,  bringe  folcbe 
in  eine  Äaffeetaffe  unb  fülle  mitäRilcb  auf.  2Benn  pm  ^Bacfen  fertig,  nimmt  man  2 
(Sfelöffel  fflitfyl,  mit  1  Söffe  äftilcb  ober  Sßaffer  gemifcbt,  ftcHt  bie§  in  ein  Binnges 
fä§  in  einem  Ä'effet  öoU  focfjenben  2Baffer§  über1§  ^euer,  rübrt  bi§  aum  bicf 
Serben  um,  füge,  toäljrenb  e§  rcarm  ift  1  ©jglb'ffel  Sutter  binp,  toenn  falt  tin 
toenig  (Salj,  2  (Sibottern,  B^cfer  nacb  ©efcbmacf,  fügt  bie  (Sofo§nufc  bin^u,  Oer^ 
mengt  bie§,  füllt  ben  Seig  bamit  unb  bacft  e§.  SBenn  fertig  fcblägt  man  ba$  2ßei§e 
tion  2  ©iern,  mit  3@felöffel  ^uberjucfer,  gtefci  bie§  über  unb  bräunt  bas"  im  Ofen 
leicht. 

Apple  Pie,  2lJ>f  elpaftete.  Wian  ftotit  12  Sortenäbfel,  toetm  toeicb  fügt 
man  1  ©ßlöffel  Butter,  1  Söffe  B^cfer,  J  @la§  ^ofentoaffer  unb  ein  toenig  9flu§= 
fatnuß  ^inju.  a^an  bocfe  eine  Prüfte  roie  für  ^abmtiaftete  unb  fülle  mit  bem 
ItyfelmuS. 

One  Crnst  Apple  Pie,  ©infruftige  2löf  eltiaftete.  Wlan  belegt  bie 
^aftetenfd)üffel  mtt  Seig,  tiiertbeilt  bie  Slebfel,  füllt  bie  (Scpffel  bamit,  tierfü^t 
bie§  mit  Bucfer  unb  bacft  bi§  ^um  meid)  SBerben ;  nimmt  e§  bann  ou§  bem  Ofen, 
fc^lägt  baZ  2Bei^e  üon  2  (Siern  $u  ftetfem  ©cbaum,  tierfüfet  mit  1  Stbeelöffel  ^uber^ 
gucfer  unb  mürat  mit  3^u§fotnu^ straft,  gie^t  bieg  über  bk  Sßaftete  unb  löfet  e3 
tm  Ofen  leicbt  bräunen. 
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Mince  Pie,  %  1  c  i  j  d)  p  a  ft  e  t  e.  9ßati  fodjt  gutes  #leifd)  je&r  jart  in  toenig 
SBaffei  unb  gießt  au,  bamit  e§  ntdjt  anbrennt;  n>enn  gar,  nimmt  man  Änodjen  unb 
Knorpel  fcerauS,  beinafjrt  bie  SBnitje;  raenn  talt  jerljacft  man  ba§  ftleifdj  fein;  ift  eS 
mager  fügt  man  aerfcaateS  ©djtoeinefett  ober  SButtcv  tyitiftu,  fügt  ein  roenig  Sata  bei, 
benufct  311 2  Sdmffeln  ^leifd),  4  Sdjüff  ein  gebadte  Äodjapfel,  2  £aff  en  Sprup,  3  Waffen 
braitnen  Snrfer,  bringt  2lHe§  mit  ber  ftfleifdjbrülje  in  einen  glafirtcn  $effel,  mit  1 
SPfunb  gebadte  Stofinen,  1  £rinfgla§  3of)amte§beer5©elee,  ober  1  $int  <5iber  unb 
t'odn  6i§  bie  Stepfei  meid)  finb;  fügt  bann  je  1  ©ftföffet  äftugfatmifK  3immt=  unb 
^ieU'cnpfeffer=(gjtraftr  1  Teelöffel  gemahlene  ®ett>üv$nelfen,  1  $int  2Bein,  nad> 
©efdjmatf  £  $int  ©rannttoein  binau.  JBill  mau  mel)r  nniraen,  fügt  man  gut  au3^ 
getoajcbene  ^orintfyen,  (Zitrone  unb  Ruberes  nad)  ©efdjmacf  binau. 

Httgemctue  Regeln.  2)ie  ^öc^in  mufc  beim  einmengen  be§  £eig§  fer)r  reine, 
glatte  unb  falte  #änbe  Ijaben.  (Sie  follte  foldje  gut  abraafcben  unb  bei  Reißern 
QBetter  1  bt§  2  Minuten  lang  in  falte§  2Baffer  taudjen  unb  bann  gut  abtrodnen. 
Wlan  fet)e  forgfältig  beim  SJSaftetenbatfen  auf  gleidjmäfeige  Dfenbifee;  toenn  nid)t 
beifc  genug  mirb  ber  3^etg  fdjtoer  unb  fiebt  matt  au§,  toenn  au  Jjeijs,  oerbrennt  bie 
Prüfte,  beüor  bie  ^Saftete  fertig  ift.  3Benn  man  bie  £janb  ein  paar  Sefunben  lang 
in  ben  23adofen  galten  fann,  olme  foldje  fdjnetl  berauSaujieben,  ift  e§  au  fatt;  am 
beften  bevfudjt  man  erft  ein  toenig  £eig  aur  $robe  ju  baden,  äftan  mad)e  ftet§  in 
bie  §)ede  ber  haftete  mit  bem  Keffer  eine  fleine  Oeffnung,  bamit  bie  fid)  beim 
Soeben  entnudelnben  @aie  entweichen  fönnen;  bieg  bient  augleidj  baau,  memt  bie 
haftete  fertig  unb  e§  rtöt^tg  ift,  Sauce  Jjinein  ju  gießen. 

Paste  for  Meat  Pies,  £eigfür$afteten.  2  $f  unb  2CRet)I  werben  auf 
bem  öadtifd)  bergartig  auf  geftridjen,  oben  eine  f leine  ©rube  bineingemadjt ;  in  bie- 
fetbe  gebe  man  1  SJSfunb  frtfc^e  Butter,  2  üftefferfpitjen  feine§  Sala,  8  (Sigelb  unb  $ 
£rinf  gla§  falte§  SQBaffcr ;  biefe§  iotrb  aufammen  ju  einem  glatten  £eige  öerarbeitet, 
ben  man  in  eine  Serüiette  eingefd)Iagen  \  Stunbe  an  einem  füllen  Orte  ruljen  lafjt. 

Pigeon  Pie,  Zanhznpajtttt .  H  stunbe  au  baden.  Man  legt  einen 
SRanb  öou  £eig  um  bie  (Seiten  unb  ben  ffianb  einer  Sßaftetenidjüffel,  beftreut  ben 
SBoben  mit  ein  toenig  Sala  unb  Pfeffer,  tbue  eine  bünne  (Sdjndjt  gebadteS  33eeffteaf 
SRinbfTcifdc)  hinein ;  nacbbem  bie  Xanhtn  gerupft  finb  toaidje  man  ftc  rein,  fct)neibe 
bit  ^üfte  ah  unb  brüde  bie  Seine  eintoüvtS,  lege  ein  (Stüd  Butter  in  bie  Xanten  unb 
rcürse  mit  Pfeffer  unb  Salj ;  lege  bie  #alfe  unb  hagelt  gwifdjen  bie  Sauben ;  ftreue 
tittaZ  Pfeffer  unb  Salg  über  fie  unb  tl)w  1  2öeingla§  SBaffer  baran;  htbcdt  mit 
einer  bünnen  Sage  ^aftetentetg  unb  befeuchte  mit  einem  Sßinfel;  bann  hebtdt  mit 
einem  leisten  Seig,  fdjneibe  na^e  am'9fambe  ah,  bepinielemit  @i,  üer^iere bie  Ärufte, 
laffe  4  ^üfee  ^erauSftedfen  unb  hadt.  SBenn  genug  a.thadm  giefce  man  titvaZ  33riir)e 
barüber.  ffllan  fann  gleichfalls  bie  dotier  tion  6  ^artgefoc^ten  (Siern  hinein  t^un, 
aud^  ba%  SBeeffteaf  rocgtaffcn. 

Chicken  Pot  Pie,  ^ü^ner-Sopfpaftete.  1  Stunbe  au  baden.  Be- 
lege tas  §u^n;  fodje  bi§  faft  gar;  ober  ungefähr  20  Minuten.  SD^an  brate  2  ober 
3  Sd)eiben  fette§  gefalseneS  Sc^toeinefleifcb,  tl)ue  bie§  nad)  unten;  bann  lege  ba% 
^u^n  barauf,  t^ue  3  hinten  Gaffer  bagu,  2  Unaen  SButter,  1  S^eelöffel  Pfeffer  unb 
htbtdt  mit  einem  letzten  Seige  tote  jum  33i§cuit. 

Mutton  Pie,  £  a  m  m  e  l  p  a  ft  e  t  e.  $n  1J  bi§  2  Stunben  ju  baden.  3?ian 
fnöd)ele  eine  ^ammeEenbe,  gerfd^neibe  ba§  $leifdj  au  bünnen  <5tMm,  niürae  mit 
Pfeffer  unb  Sala,  lege  ^aftetenteig  um  ben  ^Hanb  eine§  ^aftetenteHer§ ;  bann  lege 
mau  eine  Sd)id)te  ^ammetfleifc^,  bann  eine  Oon  ^ülfel,  hierauf  niieberum  Hammels 
ftetfct)  mit  bem  Sufa^e  üon  3  ober  4  D^ieren^älf ten  bie  man  egal  einfügt;  bann  giejge 
man  eine  gut  getoürare  35rür)e  barüber,  bie  au§  ^nodjen  bereitet  U)irb;  man  mu£  ba§ 
%dt  Oon  ber  23rüf)e  gut  abic^öpfen.  %Ran  befeuchte  ben  3tanb  mit  2Baffer.  9fjun 
htbtdt  man  mit  einem  \  80Ü  biden  Xeige,  brüde  benfelben  mit  ben  Daumen  feft, 
mac^e  ein  ßodj  in  bie  2ftitte,  unb  fdmetbe  bic^t  am  9^anbe  ah,  öerjtere  nac^  ©efc^macf 
unb  bade. 
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Veal  and  Oyster  Pie,  &  a  l  b  §  =  unb  21  u  ft  e  r  n  p  a  ft  e  t  e.  2ftan  bacfc  1* 
©tunbe,  gerfcbneibe  1$  5]ßfunb  ^albfleifd)  in  Heine  (Schnitte,  lege  barüber  eine  bünnc 
©d)id)t  gebadten  ©du'nfen,  roürje  mit  Pfeffer,  ©als  unb  geriebener  (Sitronenfcbale, 
madje  barau§  Älöfee.  Belege  einen  ^ßaftetenteller  mit  einem  guten  Steig,  lege  auf 
ben  ©oben  eine  ©d)id)t  ber  Äalbftöße,  barauf  eine  Bändet  Sluftern,  bann  kalbfleifdi 
unb  Lüftern  obenauf;  madje  eine  93rü^e  au3  einem  Xaffenfojjföoß  93rübe,  ber 
©djale  üon£  Sitrone,  ber  burdjgefei^ten&ufternflüfjtgfeit  unb  roürse  mit  Pfeffer  unb 
©als;  bebede  mit  £eig,  üersiere  mit  ©efcbmad;  Beftreidje  mit  ®t,  badt  in  einem 
mäßig  erbeten  Ofen.  2Beim  gar  fann  man  nocb  mebr  33rüt)e  binsuietjen;  inbem 
man  biefetbe  burd)  ba§  ßod)  im  oberen  ZfyiU,  öermtttelft  eine§  Strid)ter§  eingießt, 
bann  üerfdjltefee  man  ba$  ßod)  burd)  eine  SSersierung. 

Cheshire  Pork  Pie ,  (S  b  e  f  b  t  r  e  ©cbroeinefletfcbpaftete.  33acf  e  14 
©tunbe.  Oftan  löfe  ba$  $leifcb  unb  fjctt  öon  einer  ©djroeinelenbe,  fcbneibe  baffelbe 
in  fleine  (Schnitte,  roürse  mit  Pfeffer,  (Bali  unb  2ttu§fatnuB,  tbue  SJSaftetenteig  in 
eine  hafteten fdjüf fei,  lege  eine  bünne  ©djic^t  ©cbroeinefleifcb  barauf;  bann  gefdiälte 
unb  entfernte  Stepfei,  ungefähr  2  Un^en  3ucfer,  lege  nod)  eine  ©cbidjt  ©cbroeinefleifcb 
barauf,  tr)ue  £  $int  SBeißmein  bagu,  auf  biefe§  etroa<§  33utter,  Ubtdt  mit  leicbtem 
£eige,  ftecfe  ein  Keffer  burcb  ben  oberen  Xbeil  um  eineDeffmmgsu  erzeugen,  fdjneibe 
bm  Xtia,  am  D^anbe  ber  ©djüffel  eben,  beftreicbe  einmal  mit  (Si  unb  bacfe. 

Lobster  Patties,  £>ummerp  aftetdj  en.  %n  20  Minuten  su  beretten. 
ffian  rolle  leidsten  £eig  £  3otI  biet*  au§.  üfterjme  einen  gefönten  >  Kummer,  pflüde 
ba$  ^leifdj  au§  ©cbroans  unb  (Speeren,  Ijadefein,  tbue  bieies  in  eine  ©djmorpfamte, 
fetje  ein  roenig  öon  beut  in  einem  Dörfer  fein  geriebenen  Said)  binsu,  gleichfalls  1 
Ünse  35utter,  £  Stbeelöffel  ©abne,  £  Teelöffel  Salbebrübe,  ©arbelleneffens,  (Sitro= 
nenfaft,  (Sapenne^feffer,  ©als  unb  1  (S^löffel  OoE  Sftebl  unb  SBaffer.  äftan 
fdjmore  5  Minuten  unb  fülle  bie  Sßaftetdjett  bann  hiermit. 

Oyster  Patties,  2lufternpaftetd)en.  33ebede  einige  fleine  25Ied)ge= 
fäfee,  $aftetenpfannen  genannt,  mit  leidstem  Steig,  fcbneibe  benfelben  runb,  lege  in 
bit  Starre  ein  fteine§  ©tüd  Srob  (um  in  üerbüten,  ba%  ber  $oben  unb  bie  SDecfe 
sufammenftojsen) ;  htbtde  mit  £eig,  brüde  bie  ©den  leid)t  sufammen  unb  badt  M 
formellem  $euer  i-  ©tunbe;  bann  entbärte  unb  brüfje  man  1  ^urjenb  grofce  Sluftem, 
fcbneibe  fie  in  4  Stbeile,  tr)ue  fte  in  einen  ©djmortopf  mit  1  linse  SButter,  1 
£fjeelöffel  OoH  Üftefjl;  bermtfaje  mit  ber  Slufternflüfftgfeit,  unb  ber  Sörür)e  ber^Bärte 
(bie  in  einem  Sörüljpfamtdjen  mttanberer  35rüt)e  unb  2  ober  3  ©ttronenfd)nittcr)en 
gefebmort  fein  muffen).  SBürse  mit  ein  roenig  Bali,  £  Stfjeelöffel  öoll  pulOeriftrter 
SO^ugfatblütbe,  ber  gleiten  Ouantität  ©at)enne^feffer;  bann  tbue  man  nad)  unb 
nact)  3  Teelöffel  ©abne  ba^u.  OJltfcbe  2llle§  gut;  bann  öffne  man  bie  $aftetd)en 
mit  einem  bünnen  Keffer,  nebme  ba$  33rob  l)erau§,  tr)ue  1  Söffel  üoG  Sluftern  unb 
©abnebrübe  r)inein,  beefe  roieber  ju  unb  tifdje  biefelben  l)ei§  auf. 

Beefsteak  Pudding,  Seeffteafpubbing.  Wian  fodje  ungefähr  2  Btun* 
ben.  £t)ue  1  ^funb  ober  mebr  9ftebl  in  ein  ©efäfe,  bermifdje  biefe§  reebt  grünbltd) 
mit  etroa§  felju  fein  gebadtem  taerenfett,  tbue  1  gute  ^anbüolt  ©ala  ba^u.  9ftifcbe 
mit  3Baffer  in  einem  £eig ;  beftäube  ba§  SSadhxttt,  bit  SeigroHe  unb  bie  ^änbe 
mit  Bttel?!,  nebme  bie  2D7er)If lumpen  f orgfältig  b«rau§  unb  rolle  |  £oK  bid  au§.  %ftan 
tbue  Butter  in  ein  runbe§  ißubbrnggefä§,  lege  biefe§  mit  ^eig  au§,  laff e  biefen  ein 
roenig  über  bie  Rank  Ijerborragen.  ßerfebneibe  ba§  ©teaf  in  fleine  B\Mtr  aud) 
etroa§  %tit,  [treue  ein  roenig  9tar)t  r)inein,  rbürje  ftarf  mit  Pfeffer  unb  ©als,  bann 
tbue  man  btefe§  in  baZ  ®efät,  giefee  i  ^int  SBaffer  barüber.  äRan  rolle  ben  übrt^ 
gen  Steig  au§,  htbedt  bann  ba§  @efäfe ;  inbem  man  ibn  mit  ben  Daumen  nieber= 
brüdt.  Nun  roidele  man  baZ  ©efä'fc  in  ein  mit  SCRebl  beftreute§  Bind  ßtua,  unb 
lege  e§  in  einer  ©rübpfanne  in  1  ©aßone  focbenbe§  SBaffer.  99^an  muft  ba%  SSaffer 
unaufbörltdr)  fafr  2  ©tunben  lang  fieben  laff en,  jeboeb  gelegentlicb  2Baffer  nac^gie^en. 
9^ad)  Verlauf  biefer  3eit  nebme  man  ba%  ©efäi  berau§,  macbe  ba§  Bind  £eug  IoS, 
ftürje  ben  Tübbing  borftebttö  auf  eine  ©d)üffel  unb  aier)e  langfam  ba§  ^ubbtngge= 
fäfc  ah. 

Mntton  Pudding,  öammelfleifd)pubbing.  9#an  fod)e  am  beften 
über  2  ©tunben.     mad)t  einen  Steig  tüte  23eeffteafpubbing.     3erfcr)neibe  ba§ 
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Bdbtibtn,  roürjc  mit  Kräutern,  ißfcffer  unb  3al).  üJtau  lege  eiueedjicbt 
gcfoB ;  bann  eine  ©dnebt  rober  jcurtoneln,  bis  ba$  ®ef  aß  doL     : 
Öcb:  :         rinöe  c$  in  ein  mir  üHc&I  beftreuteS  Stiicf  Beug  unb  todje  in 

genügenber  SWenge  33affer. 

Veal  Pudding,  £atbfleijcbr»ubbing.  Äodje  1  Stunbe.   Hftan  fdjnetbe 

u  £  3*>tt  bi^e  ©ebnittdjen,  bringe  ein  eigroBeö  €>tü(f 

Butter  in  airne  jum  s3d)me{$en,  lege  in  biefe  baS  ^albfteifct)  unb 

3  -nute  €>)>ecf,  ein  roenig  Sbomian  unb  roürje  mit  Pfeffer  unb  ©inj,   ftelle 

:     t - :  nrm  circa  10  3Jtinuten  über  ein  langsames  Breuer,  tbue  2—3  £beelön;e£  toars 

:r  ba$u.    3Ran  laffe  e5  nun  eben  ;um  itotben  tommen  unb  (äffe  e§  abfüfc 

len.    3Han  lege  ein  ^ubbinggef a%  mit  etn>a§  red»t  gutem  0ciercnfett  au§,   tbue  in 

;      ■:  bas  Äaibfleif dj  unb  ben  3vtd .  gieße  bit  Srübe  barüber,  roße  ein  «Srütf  Zeig 

}n  Skbetfen  auö  unb  befefrige  e§  biajt  mit  beut  Daumen;  bann  binbe  man  e§  in 

2     *  3a*9»  1*9*  *§  i*1  «ne  Sriilfofairne  mit  fodjenbem  SBaffer  unb  tjalre  biei'eg 

Lobster  Salad.   pummer -@ala  r.     3Jton  nebme  1  Kummer,  grünen 
Balz  :      S : nf  unb  Äreff e,  Sfcettige,  rotbe  Bftüben,  (Smrfen  unb  einige  bort 

gefoebte  ©er;  febötte  ben  angemengten  Salat  in  eine  Rüffel.  SOfam  maiebe  unb 
taKfenf  ben  3ilat  unb  bie  §nbioicn,  fdjneibe  biefe  fein.  SKifcbe  baZ  fjleifdj  be§ 
Kummers,  roeI<bc3  in  flehte  Srurfe  gefdjnitten  wirb,  mit  biefem.  €kbtage  2 
::-::  E  .  :::  :::;r::  rzzz-i:  :z:z  e:r  3:.e:  rr:  :.:rr  ;:'-:: f ::L-:  ::.-:  czz.i  >:§ 
fmmmerg.  3Ran  tbue  ben  ©alat  obne  Drucf  in  bie  Mottle,  oerjiere  mit  ber  geftefc 
:";;:  Zzz'.i    :::::::: f:-:r   r-.::::e:r.    :e:fr:::-;re  :;:;•;.:  ^ 

.:.r:    3:.: -er.  :e=   £urr:r. -::-:-.     2?:-  mir.  ene    r::::::r::::  ma±  -:::,  ;;  re:me   man 
.  ;::  :ef:f:-:  r.er.  ::-:  m:r  freu^ere  ;e::;f::e::e:  uns-   ;~r:r  -:r  ::•:':  3:~c::e~ 


Chicken  Salad.  £ d  r  r.  e  r  s  3  :  I  :  :.    iFter*  f:±e  e:r.  öu:r,  ;:i:  bie'eS  r:r. 
;u  r*r.r   ;r r-r.:-:  c:r  :£zr.':t'.  c}".::.\  ;«ur  iji?::§e  r.r.-:5  'J-:r:  :u;,  u:r  Dan::  Dem  Bzlzt 

rr;:-V    3;.;   "l  ; : ■;:  2  i^ :': "C  zt. :i:r. ; r :■: r  3-r;  ur>  ::i^e  :::;:r::;  4  C? %  1  r — e I 


Clara  Chowder.    25    T.zzr.i  zerren  -e:r  ;e:;:r:,  r.'eif  ::2§  6  Aar::- 
•  --.:; :.-.  ::r.r  e:r  c:zi  zi:zUi~ü  Zz ::■:". i\:.:'z.    TSlz?.  ::ue  e:r  Zzzi  Ez: 


W-i'^C  rBz:l:?y^l-.zi: zz:t  zzyz.     Serr.  ;-::::;";ur:  2ir.r:i:en:'iür;e  1  2:;r.^:ai 
3:;.::  ::r.e:r,  :zr.i::i  :zzr.  1  I::::r.e  :::  Sieger  urD  r:^:e  :o  an. 

«etucen,  yyülfel» 

Common  Egg  Sanee.  ^  tzzzr.  I :  f  e  "t :  ;  :    :  1 

3Kon  rotbe  2  6ier  20  äRmuten,  lege  fte  in  falte§  äBarfer  jum  3lbfublen;  tbue  bit 
Scbale  ab  unb    r    :  :  i  re  in  fe^r  fleine  SBiirfel,  toerfe  fte  in  einen  ^aucenaDt,  gie§e 

nt  fotbenbe  Sfcrtter  baruber  unb  rubre  gut  um  bamit  fid)  bie  ©er  mit  ber  Suis 

Parslev  Sanee,  i  e :  *  r  : :  - :  e  ;  :  -  :  e.    ^r.  o— 7  l'Jcir.urer  ;u  f:f  er.    ^;'rt 
-  -•   :    -,"'■  :-"    ::';-.ru:er  ;:=  '::  z-zz    :z  zzzi. 

Sereitel  ober  \  ^int  jertaifene  Sutter;  je  nacb  3fa>tbn>enbigfeit, 
(nantrlicb  je  tDcniger  Sutter  um  \o  »eniger  ^ererfilie.) 

0t  st  ex  8  an  m    9  n  :  e  r  n  f  a  u  c  c.    3n  5  üßinuten  §u  foeben.    3War  fte :  e  12 
:;_r:::r:;  :•:  r.  ■    :err.  3:;:e    :e?e  i  Xa;;er.:  J:;e  :r:e  f.'ire  ^:u:,e  ba;.u,  :e;^e  Die-'cs, 
öutta     ::   f  :rt  bereit  fteben  faßte)  unb  bie  Daju, 

lanq-'am  Tutoren. 
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Anchovy  Sauce  for  Fish,    ©arbeiten  fauce  3  u   $  i 1"  dj  e  n.     %n  4 

Minuten  311  fodjen.  äftan  rubre  3  2)efferttöffel  öoE  @arbelTen=@ffena  in  *  $int 
gute,  gei'c^molgene  Butter,  toür^e  nadj  ©efebmaef,  fodje  1—2  Minuten,  man  neunte 
genügenb  (Satyennebfeffer  unb  ein  toenig  aftuSfatblütbe. 

Horseradish  Sauce,  Üfteerrettigfauce.  3u  #ammelfleifcb  ober  3toft= 
braten,  $n  2  ober  3  ajtfnureu  sn  beretten.  %Jlan  rubre  einen  (Stengel  geriebenen 
•äfteerrettig  in  ein  2Beingta§  (Saline,  einen  Teelöffel  öoE  (Senf  unb  ein  toenig(Sal3, 
rübe  in  biefe§  ein  £rinfgla3  üom  beften  (Sjftg  mit  etioa§  ©alj.  Ouetfcbe  btefeS  mit 
einem  Söffet  unb  iuenn  gehörig  oermifdjr,  gieße  in  einen  (Saucenapf. 

Mint  Sauce  for  Roast  Lamb,  2R  ü  n  3  f  a  u  c  e  sußammbraten.  2ftan 
neunte  2  (5BtöffelDoU  ger)acfte  grüne  ©artenmünse,  1  (gfjloffel  öoE  geftojgenen  3ucfer 
unb  J  $utt  @ffig.  Wlan  bftücfe  unb  toajcbe  bie  Oftünje  febr  rein,  ^aefe  fein,  mifdjc 
3ucfer  unb  @|ftg  in  einem  (Saucegefdjirr,  tbue  bie  aflünje  hinein  unb  laffe  e§  fielen. 

Common  Onion  Sauce,  ©emöbnlicbe3tt>iebelfauce.  $n  £  (Stunbe 
ju  fod)en.  2ftan  fatale  4  ober  6  roetfee  3miebeln  unb  fodje  fte,  hiZ  fie  trjeicr)  ftnb, 
brücfe  ba§  äBaffer  au§  benfelben  unb  buefe  fte  febr  fein,  ertoärme  £  $int  Oftildj, 
flutte  bie  3tt>iebetn  hinein,  tfjue  ein  fietne§  (Stücf  SButter  baju,  1  dßtöffel  öoE 
©olj  unb  Pfeffer  nacb  ©efebmaef. 

Arrowroot  Sauce  for  Plum  Pudding,  ^fetltourjetfauce  $  u 
^rua^tbnbbtng.  $n  15  Minuten  ju  fodjen.  Wlan  reibe  in  ein  toenig  2Baff  er 
einen  2)effertlöffel  öoE  spfeilnmrjel  ober  in  ein  ©la§  SBeifcfoein,  brücfe  ben  «Saft 
einer  falben  (Zitrone  hinein,  tbue  ben  jerftofcenen  3ucfer  hinein ;  rubre  über  einem 
beEen  $euer,  bi§  e§  foebt  unb  trage  fte  mit  ^rucbtyubbing  auf.  2ftan  fann  btefer 
(Sauce  irgenb  einen  SBeigefdjmacf  geben. 

Sherry  or  White  Wine  Sauce,  (Sperrt?  ober  2Beifctt)etnfauce. 
3n  5  Minuten  ju  foeben.  £n  1  $int  gut  gefdjmolaener  SButter,  füge  man  4  ßoffel 
öoE  2Bet§tt)em  ober  (Sberrty,  bie  gertebene  (Schale  einer  (Zitrone  unb  geftoßenen  ober 
gemablenen  3"cfer  Innju.  2ftan  fodje  unb  benufce  e§  su  ftrudjt,  35rob-ober  gefoa> 
ten  £eigOubbing  u.  f.  to. 

Cream  Sauce,  Sftaljmfauce.  DJton  rüljre  1  großen  (5§IöffeI  boE  SButteT 
mit  ein  ioenig  fflltyl  aufammen,  erbi^e  biefe§,  fyut  ein  toenig  gebaefte  $eterftlte, 
ettt)a§  geriebene  3ü>iebeln,  Pfeffer,  Bali,  Dttustatnufc  unb  toenn  aEe§  gut  gemifdjt, 
£  $int  3^abm  ober  Wda)  baju  unb  foebe  15  Minuten.  2Benn  man  btefe  (Sauce 
$u  %i}$  benu^en  miE,  fann  man  ein  wenig  äßeerrettig  ^in^u  tfjun. 

Cranberry  Sauce,  ÄronSbeerfauce.  Äocbe 20  Minuten.  2Jlan  ne^me 
1  Ouart  Kronsbeeren,  1  ^int  3ucfer  unb  1  $tnt  SBaffer.  Äoa^e  langiam  unb 
toenn  bie  beeren  roetet)  finb,  flopfe  man  fte  gut  unb  fdjlage  fte  burc^  einen  &ux& 
febtag. 

White  Sauce,  2ß  e  i  %  e  (S  a  u  c  e.  2ftit  3  (gßlöffel  boE  guter,  gemifebter  %uU 
ter  mifebe  man  einen  Teelöffel  boE  bura^geftebteä  Wltty,  tbue  f  ^ßint  OJcitcb  ba^u, 
foct)e  einmal  auf,  rubre  fcbneE  um.  Um  gu  färben,  fe^e  man  ein  roenig  (Sibotter  baju 
unb  für  hm  2Bof)Igejdjmacf,  ©itronenfaft. 

Tomato  Sauce,  ßiebe§apfelfauce.  Kocbe  eine  (Stunbe.  ÜJ?an  fcr)äle 
bie  ^aut  ah  unb  nebme  ben  (Samen  auä  12  Siebe§äbf ein,  gerfebneibe  fte  unb  tbue  fte 
in  eine  (Scbmorpfanne,  mit  Pfeffer  unb  ©als  naa^  ©efebmaef,  tyut  3  jerftoßene 
©radfer  baju.    (Scbmore  langfam  1  «Stunbe  lang. 

Good  Common  Sauce,  ©ute  geroöbnltdje  Sauce.  Kocbe  5  9ftinu= 
ten.  1  Äaffeetaffe  öott  braunen  Bucfer,  2  Eßlöffel  OoE  ©utter  unb  1  ^löffel  öott 
3D^cr)I ;  rubre  gut  pfammen. 

Sauce  for  Apple  Pudding,  (Sauce  für  2Ibf  elpubbtn  g.  Wlan  fo$t 
20  Minuten,  ne^me  gleicbe  Sbeile  3^cfer  unb  2RoIaffe§,  foc^e  beibes  20  Minuten 
jufammen,  t^ue  bann  £  Teelöffel  00E  Butter,  ein  menig  ©ffig  ober  Sitronenfaft 
baju. 

Milk  Sauce,  Wl  i  l  cb  f  a  u  c  e .  Kocbe  10  Minuten,  ftü^re  1  ®gl5ffel  boß 
Butter  in  1  grofce  Saffe  3ucfer,  tbue  2  getragene  @ier  baju  unb  fcblage  aEe§  |n 
(Scbaum.     ^euebte  J  Sbeelöffel  Äornftärfe  an  unb  rü^re  btefe§  in  baZ  Obige,  bann 
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rubre  man  5  ©felöffel  üoß  fodjenber  Slftitcb  lu'nein,  jcblage  c§  roäbrenb  be3  ©inrüb= 
ren*  gut.  ßege  bie  (Scbüffel  in  ein  ©efebirr  boH  foebenbem  2Baffer  unb  foebe  lang; 
fatn  5  Wi nuten. 

Tomato  Catsnp.  $)iefe  bei  Stmerifanern  fo  febr  beliebte  (Sauce  ift  Ieiber  meift 
überlaben  mit  ©eroüraen,  namentlich  mit  febtoaraen  unb  ©abemte:$feffer,  rooburebber 
roieberbolte  ©enufe  berfelben  eber  naditlieitig,  al§  gefunb  ift.  golgettbe  $or' 
fdjrifr  gilt  für  feljr  gut.  ©in  Ijatbe§  93ufbet  £omatoe§  roirb  burebgerteben,  unb  bann 
$u  paffenber  ©onfiftena  langfam  eingefoebt  mit  folgenben  ©eroüraen:  ©alj  6  Itnjen, 
gelber  (Senf  geftofeen  H  Unae,  fd&roaraer  Pfeffer  3  Unjen,  helfen  unb  Sftelfenüfeffet 
oon  iebem  |  Unaen,  37iu§fatblüt^c  J  Unae,  ©abernte  Pfeffer  i  Unae  unb  ©ffig  ] 
Ouart. 

21  n  b  e  r  e  $  o  r  f  cb  r  i  f  t.  ©ine  ©aHone  reife  £omatoe§  roerben  gefoebt  unb 
burdjgerieben  roie  oben ;  au  ber  Oflaff  e  fügt  man  bann  1  ©felöffel  helfen,  £  ©fetöffel 
iDZu§fatbtütr)e,  2  ©§löffel  Bali,  1  ©§töffet  ganjen  februaraen  Sßfeffer,  1  £beetöffel 
©aijenne  Pfeffer ;  man  läfct  gelinbe  foeben  bi§  man  auf  1  Ouart  eingefoebt  $at ;  giefet  \ 
$int  guten  ©ffig  an,  läfct  nod)mat§  aufmaßen  unb  gie&t  bann  bureb  ein  £aarfieb  ob« 
£)urdiid)Iag.  3ftan  fußt  in  beifegemaebte  £  Sßmtflafdjen  unb  beiforft  gut.  —  ©fef 
ift  febr  gut. 

Chow-Chow.  Sftan  neunte  1  g^eef  ßiebe§äbfel,  2  Ouart  grünen  Pfeffer,  \ 
$ed  groiebeln,  2  $oblfö>fe,  febneibe  biefelben,  al§  ob  man  fie  au  Salat  gebrauter 
tuollre  unb  2  Ouart  (Senffamen,  äftan  neunte  ein  %a%,  lege  barin  eine  ßage  jer- 
febnittener  ßiebe§ä>fel,  bann  Broiebeln,  bann  grünen  $feffer,  ftreue  etroa§  bon  bem 
(Senffamen  barüber.  2Bteberr)oIe  bie  ©ebiebten  bi§  atte§  aufgebrauebt  ift.  üftun 
fodje  man  1  ©aßone  ©ffig,  fe^e  an  menig  Sllaun  baau;  gleichfalls  2  Unaen  ©ettmra? 
nelfen,  2  Unaen  englifcb  ©eroüra  (allspice) ;  tljue  biefe  ©etoürae  in  einen  fteinen 
<5aä,  foct)e  mit  bem  ©ffig,  fdjäume  gut  ah  unb  jjiefce  in  ba$  $af$.  Ülftan  laffe  e§  24 
©tunben  fter)en,  bann  giefee  man  ba%  ©anae  in  etnen  großen  Äcff et,  fodt)e  e§  5  Minu- 
ten, tbue  e3  roieber  in  ba§  $afe  unb  beroaljre  für  ©ebraueb. 

Worcestershire,  Leicestershire  unb  Pepper  Sauce  finb  hü  SImerifanern 
für  gletfebibeijen  beliebte  Saucen  bie  in  ben  £anblungen  au  laufen  finb. 

tforcemeat,  %  ü  l  f  e  l ,  für  ^albfleifdj  ober  #afen.  9flif cbe  mit  6  Unaen  ©rob= 
frumen  bie  Dftnbe  einer  falben  ©itrone,  melcbe  febr  fein  gebaeft  fein  mufc,  1 
©felöffet  öotl  mobtried^enber  Kräuter;  man  fann  Ijterau  aueb  getroefnete  Kräuter 
Oermenben,  roenn  man  feine  grünen  erhalten  fann,  3  Ünjen  feinger)acfte§  9ftinber= 
talg  ober  aueb  in  fletne  <Stücfe  gebroebene  Butter ;  mür^e  mit  Pfeffer,  ©ata  nnb 
SWuSfatnufe,  unb  oerbiefe  mit  2  moblgefcbtagenen  ©iern. 

Sage  and  Onion  Stuffing,  Salbei  unb  Bnnebelfülfel,  für  ©änfe, 
©nten  ober  (Scbtoeinefleifdj.  %Jlan  mafd^e,  fdjäle  unb  foebe  3  3^)tebetn;  jebod^  giefee 
man  ba§  erfte  SBaffer  ah  unb  foebe  fie  in  frifebem  SEBaffer  nocbmal§  auf,  um  ibnen 
ben  ftarfen  ©efebmaef  an  benehmen ;  bann  brübe  man  8  (Salbeiblätter  ab ;  jeboeb 
nur  für  einige  Minuten,  §acfe  bie  3rt)i^eln  unb  bk  glätter  febr  fein,  üermenge  fie 
mit  5  Unjen  ©robfrumen,  toürae  mit  Pfeffer  unb  <3al%  unb  tbue  tttva%  aerfcr)ntttene 
«Butter  bagu,  gleicbfaß§  1  ©ibotter. 

Stuffing  for  Turkey,  ^ülfel  für^rutbabn.  ffian  mifebe  in  grünbtieber 
SBetfe  1  Ouart  alte§  8rob,  metcbe§  febr  fein  gerieben  fein  mu§,  mit  ber  geriebenen 
Sftinbe  einer  Zitrone,  }  Unae  ge^adte  ^ßcterfitie,  mürae  mit  <Sata  unb  Pfeffer,  ^ierau 
füge  noeb  1  ©t  ungefebtagen,  unb  £  2:affe  Butter,  mifebe  2lße§  gut  aufammen  unb 
befeuebte  mit  bei§em  SBaffer  ober  Wlild).  SD^an  fann  ftatt  $eterfilie  ober  ^^bntian, 
aueb  anbere  trauter  benü^en,  aueb  toobl  ein  menig  Bmiebel,  fein  geljadt,  baaufe^en. 

2lucb  bei  biefem  5lbfdjnitte  »erben  mir  bit  fpecifiicb  americanifd^en  ©eric^te 
berüdfiebtigen. 

Broiling,  ©raten  auf  bem  S^ofte,  mirb  oon  fielen  für  fleinere,  bünne 
^teifebftüde,  bem  33raten  in  ber  Pfanne  üorgeaogen ;  riebtig  au§gefübrt,  giebt  btefe 
OJietbobe  aueb  aufeerorbentlicb  faftigeS  unb  fcbmadbafte§  ^fleifcb.  ©§  eignen  ftd^ 
bierju  ©otelette§,  (SttaU,  u.  f.  ro.,  bie  man  auf  einem  baffenben  Eftoft  bireft  übet 
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ein  IjeGe§,  jtemücfy  ftarfes  Koblenfeuer  bringt.  %Jlan  roenbet  bie  (Stüdfe  ttneberfyolt 
mit  $Borfid)t,  bis  fte  gar  finb.  Um  bas  SXbtröpfelrt  bes  fettes  in  bas  fteuer  au  öer= 
btnbern,  gebe  man  bem  SÄoftc  eine  idjräge,  geneigte  (Stellung;  toenn  aber  aus  ben 
glübenben  Noblen  bon  bem  abtröbfelnben  %ettt  :c.  eine  flammenbe  ßobe  auffährt, 
merfe  man  eine  Sßrife  feines  <Sal$  hinein,  ttms  bie  flamme  alsbalb  auslöftf)t. 

Broiled  Steak.  SCftan  fdjneibet  gutes  robes  Ocftfenflcifd^,  bas  einige  ßeit 
gegangen  Jat,  in  ©Reiben  (am  beften  finb  ^ierp  bie  SMrbbraten),  flopft  fte  mit 
einem  ÜWefferrücfen  auf  hübtn  «Seiten,  febrt  fte  in  geidjmolaener  33utter  um,  beftreut 
fte  mit  geftofeenen  helfen,  bie  man  mit  Pfeffer  unb  ©als  burcbmijcbt  §at,  unb  brate 
fte  auf  bem  Sftofte,  unter  beftänbigem  Umfebren,  einige  Minuten. 

Broiled  Steak.  9Jton  lege  ein  bidfes,  aber  mürbes  (Stücf  ftleifd)  auf  einen 
9toft  über  glübenbe  Noblen ;  (ein  ERoft  aus  (Sta^l  mit  bünnen  (Stäben  ift  bora^te- 
|en)  roemt  auf  einer  (Seite  braun,  lege  man  bas  %lti')d)  auf  einen  toarmen  glatter, 
((Sdjüffel)  auf  bem  ettoaS  SButter  gefdjmolaen  ift,  mit  ber  gebratenen  (Seite-  nadj 
unten,  bamit  ber  (Saft  öom  ^leifdje  auf  bk  (Sdjüffel  läuft,  bann  lege  man  baffelbe 
mit  ber  nocb  ungebratenen  Seite  auf  ben  Dfoft  unb  toenn  fertig  nüeber  auf  bie 
©Rüffel,  unb  gebe  au  ben  einzelnen  ©tüdfen  etroas  SButtcr.  £)ie  ©Rüffel  foöte 
toarm  gehalten  toerben,  am  beften  über  SBafferbambf.  S'äfytö  $leifcb  follte  jubor 
geflobft  toerben  auf  beiben  (Seiten. 

Sirloinsteaks  unb  Porksteaks  toerben  in  berfelben  Seife  bebanbelt,  bebürfen 
aber  feiner  SButter.   - 

Veal  and  Mutton  Chops,  (Kotelettes  bon  ^alb-  unb  Hammels 
f  I  e  i  f  cb.  SMe  mit  (Sala  unb  Pfeffer  beftreuten  (Kotelettes  toerben  in  jerlaffenc 
Sutter  getaucbt,  auf  bm  $oft  gelegt  unb  unter  toieberljoltem  Umtoenben  auf  rafdjem 
$euer  gar  gemalt. 

Cütlets,  (Kotelettes,  toerben  feljr  f  cbmacf  Ijaft,  toenn  fte,  anstatt  mit  btelen 
ßünfteleien,  in  einer  fer)r  einfachen  SGBeije  bereitet  toerben.  £)as  übrige  %ät,  $äuU 
unb  (Seinen  tt)ie  borfteljenbe  Anoden  werben  entfernt,  unb  bie  (Kotelettes  in  ent^ 
fbredjenbe  $orm  gebraut.  %Ran  beftreue  bann  bie  einzelnen  (Stücfe  auf  beiben 
&titm  mit  Pfeffer  unb  (Sala,  tauche  fte  in  jerlaffene  S3utter  (ober  gef  erlogenes  (Ki), 
beftreue  gut  mit  geriebenem  SSeiftbrob  unb  brate  fte,  in  redjt  I^eifj  gemalter  Söutter 
rafd)  gar.  ©in  raidjes  gleichmäßiges  $euer  ift  für  bie  ®üte  ber  (Kotelettes  bie 
©aujitfadje ;  in  7  bis  10  Minuten  ntu|  bas  ©eridjt  fertig  fein. 

Sirloinsteak,  Roundsteak.  Wlan  fd&neibet  fingerbicfe  (Scheiben  baöon,  flotoft 
fte  mit  einem  Klopfbolae,  beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  Bali,  läfjt  fte  in  brauner 
SButter  auf  jeber  (Seite  2  Minuten  braten,  läßt  bann  in  ber  33utter  aerfd&nittene 
BtDtebeln  braten,  gießt  1  planten  ßöffel  öoH  2öaffer  baju,  läßt  bie  (Sauce  toteber 
burdjbraten  unb  gießt  fie  nun  über  bas  angerichtete  SBeeffteaf. 

Beefsteak  mit  Lüftern  gebämbft.  2ftan  fct)netbet  bas  @teaf  redjt 
bie!,  bräunt  es  in  einer  Pfanne  mit  Butter,  fügt  eine  gefebnittene  ßtoiebel,  ettoas 
Pfeffer  unb  ©als  mit  btnlänglic^em  3Baffer  ba^u,  unb  läfjt  es  fo,  gut  sugebeeft,  i 
bis  1  (Stunbe  langfam  bäm^fen,  bann  giebt  man  ein  ©las  ^Sorttoein  (ober  fonfti* 
gen  guten  2öein)  baju  unb  Lüftern  mit  ibrer  25rü^e  nacb  belieben  unb  ta%t  2lUe§ 
nur  noef)  gans  furae  ßeit  roeiterbämpfen. 

Roast  Beef,  9^  i  n  b  e  r  b  r  a  t  e  n.  Um  ben  traten  für  bm  Ofen  aufbereiten 
ftreue  man  ein  föenig  3D^e^l  barüber,  raürge  mit<Sala  unb  Pfeffer,  bringe  ben  traten 
aljo  in  ben  Ofen  unb  begieße  i^n  öfter  mit  ber  berOorquellenben  SBrü^e.  )Hlan 
rennet  getoöbnlicfj  l  (Stunbe  braten  auf  1  $funb  §leifc§  tütm  man  tbn  aiemlic^ 
rob  au  l)aben  fcoünjrfjt,  man  mu%  ieboct)  länger  braten,  roenn  er  garer  fein  foß. 
^id)te  mit  einer  Sauce  an,  bie  man  aus  ber  Ijerr-orqueHenben  35rü^e  mad)t,  ^ierau 
giebt  man  1  (SBlb'ffel  »oll  3Borcefterfr)trefauce  unb  1  ©ßlöffel  öoll  iomato-@atfut). 
Verbiete  mit  gebranntem  £D2et)L 

Roast  Veal,  Kalbsbraten,  fflian  bereitet  einen  Äalbsfcblegel  für  ben 
Ofen  burc^  2lbtt>ai  djen  unb  Slbtrocfnen ;  beftreiebt  ibn  mit  (Sd^mala  ober  belegt  tljtt 
mit  (Streifen  üon  (Schulter  ober  (Scbinfen.  ®ann  beftreue  man  mit  9#e§l,  mürae 
mit  ©ala  unb  Pfeffer,  begieße  bäufiq  unb  riebte  mit  einer  febönen  (Sauce  an. 
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Roast Pig,  gebratene^  (S  b  a  n  f  e  r  f  e  I.   33ef  onbere 2luf  merf  f  amf  eit foUte 

man  barauf  richten,  bafc  baS  (Sbanferfel  gehörig  abgebrüht  ift;  man  fülle  baffetbe, 
biege  bie  $eine  rüefroärtS;  fonft  roirb  ber  Unterteil  niebt  mürbe;  naebbem  man 
mit  Dftebl  beftreut,  bringe  man  in  einen  Ijetfeen  SBacfofen  unb  begieße  öfters  mit  jer= 
laffcner  iöutter.  2ßenn  gar,  trage  man  in  ©andern  auf  einem  glatter  auf,  bers 
aiere  mit  (Sellerie  unb  $eterfilie.  Hftan  nebme  etroaS  bon  bem  fjfett  bon  ber  (Sauce, 
fetje  ben  ditft  auf  btn  Ofen  unb  berbiefe  mit  ein  roenig  SDßeljl,  tlme  J  ©las  <Sr)errb,s 
roein  ba3u,  ebenfalls  ben  Saft  einer  falben  Zitrone. 

To  Roast  a  Leg  of  Pork.  ©inen  (Scbroeinefcblegel  $u  braten. 
SBlan  reebnet  20  Dflinuten  auf's  Sjßfunb.  S)er  (Spiegel  fottte  ntdt)t  über  6  ober  7 
SJSfunb  roiegen.  Kerbe  #aut  am  ©elenfe  mit  einem  fdjarfen  Keffer  auf.  Qdbt 
2Irf)t  auf  baS  ^Begießen,  ©enügenb  33ratenfett  roirb  ausfliegen,  fo  barj  feine  Butter 
notbtoenbig  i)t.  SBenn  man  bie  Kerbfebnitte  unb  baS  $ett  ablöft,  fo  nimmt  eS  niebt 
fo  lange  um  ben  (Siegel  gar  au  machen.  (Sauce,  braune  23rür)e  ober  £omatos 
fauce. 

BeefStew,  gefcbmorteS  Sftinbfleif cb.  9flan  nebme  3$funb  2tinb= 
fletfdc).  £ruftftücf  tft  am  beften ;  fdr)netbe  baS  gleifcr)  in  Stücfe  bon  einem  3oH  Ouab= 
rat;  man  febäle  unb  febneibe  4  ober  5  Benebeln  in  (Scbeiben.  ßege  eine  (Scr)tc^t 
gleifcb  auf  ben  $oben  beS  £obfeS ;  bann  eine  (Scbicbt  3tt)iebeln,  unb  f  abre  in  ber 
äßeife  fort,  bis  aUeS  berbrauebt;  roürje  jebe  (Scbicbt  mit  Pfeffer  unb  (sala,  bebeefe 
baS  ©anje  mit  foebenbem  2Baffer ;  foebe  langfam  unb  balte  ben  £obf  gut  augebeeft. 
(Scbäle  1  Ouart  Kartoffeln,  fcpnetbe  biefe  in  flehte  (Stücfe  u*nb  tt)ue  biefe  in  ben 
Stopf  £  (Stunbe  efje  man  aufträgt. 

English  Stew,  auf  engltfcbe  2lrt  ®  e f  cb m o r t  e S  öon  fairem  Dfoft* 
braten.  %n  15  Minuten  au  beretten,  2ftan  febneibe  baS  gleifcb  in  fleine,  giemlicb 
bünne  (Scbeibcben,  roürje  ftarf  mit  (Sala  unb  Pfeffer,  roälje  ein  jebeS  (Scbeibcben  in 
mit  33rür)e  ober  aerlaffener  Butter  befeuchtete  SÖrobfrumen.  Dttan  lege  aisbann  bie 
(Scbeibcben  rect)t  bübfcb  auf  einen  fetter  aus,  lege  über  biefelbe  eine  Scbicbt  faurer 
(Surfen,  befeuere  baS  ©ange  mit  einem  ©laS  oott  (Jffig  unb  febütte  bie  übriggeblies 
bene  35rür)e  beS  DfofibratenS  barüber;  roärme  in  einem  Söratofen,  beraieremit  gebaefe* 
nen  Srobjebnitjen  ober  Kartoffelfüdjelcben. 

Beef  Balls,  9^inbfleifct)fücbelcben.  $ftan  neunte  ein  (Stücf  roeieb 
gefocbteS  Sftinbpeifcb,  baefe  eS  fein,  tbue  txm  feinget)acfte  Broiebel  baau,  roürae  mit 
<Salg  unb  Pfeffer,  tbue  Sßeierftlie,  Sörobfrumen,  ©itronenfdjale  unb  geriebene  9^uS= 
fatnuB  baau,  feuebte  mit  1  @t  an  unb  menge  tücbtig,  rolle  in  Sueben  auS.  Saucbe 
bie  Kucben  in  9ttebl  unb  brate  in  beifjem  §ett  ober  frifdjen  gleifdjabläufen.  2ftan 
bringe  ik  auf  ben  Xi)ä)  mit  einer  runben  braunen  S8ritr)e,  ober  gebratenen  Sörob- 
frumen. 

Hash,  ©ebacfteS  fj I e  t f  dj.  Sftan  nebme (Stücf en  übriggebliebenes  falteS 
^leijcb  unb  baefe  fie  fein,  tbue  falte,  feingebaefte  Kartoffeln  baau,  Pfeffer  unb  Salj 
unb  ein  toenig  roarmeS  3Baffer.  2)aS  ©anae  tbue  man  in  eine  Bratpfanne  unb  fodt)e 
20  Minuten  langfam. 

Boiled  Corned  Beef,  ©efocbteS,  eingefalaeneS  Sfttnbfletfdj. 
2Jlan  roajcbe  eS  gut  ahf  tbue  eS  in  einen  Keffel,  roenn  baffelbe  ftarf  gefatgen,  bebeefe 
man  eS  mit  f altem  SBaffer;  jeboct),  roenn  roenig  gefalaen  benutje  man  focbenbeS 
SÖBaffer,  jebäume  r)äuftg  ab  roenn  eS  foebt.  2luf  jebeS  ^funb  ^leifcb  reebne  man 
minbeftenS  J  (Stunbe  Kocben.  2öill  man  eS  falt  effen,  fo  nebme  eS  ntdjt  auS  ber 
SBrül;e,  fobalb  eS  gar  ift ;  fonbern  laffe  eS  in  berfelben  liegen,  bis  eS  faft  falt  ift, 
bann  lege  man  eS  auf  eine  irbene  @dr)üff ei ;  bebeefe  eS  mit  einem  Stücf  ^ola  unb 
breffe  es  mit  einem  (Steine  ober  einigen  SBügeleifen. 

Hash  Balls  of  Com  Beef,  ^ricabellen  bon  gefalaenem  D^tnb* 
f  l  e  i  j  ei).  äRan  baefe  baS  gleitet)  mit  Kartoffeln  aufammen;  macbe  barauS  fladje 
Kucben,  erbitje  bie  SBacfbfanne,  reibe  fie  tücbtig  mit  fü&er  SButter  ein;  baefe  bit 
Kucben  erft  auf  einer  Seite  bis  fie  braun  finb,  bann  roenbe  man  fie  um.  fflian  trage 
fie  beiB  auf. 

Irish  Stew.  3n  2J  (Stunben  au  foeben.  2Ran  ne^me  2  ^funb  ^ammelS? 
ribbeben  unb  4  ^}funb  gute  Kartoffeln  bie  gefebält  unb  in  (Stücfe  aerfebnitten  ftnb; 
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bringe  biefeS  in  abtoedn'etnben  (Bct)icr)ten  in  eine  grofce  Äoct)=  ober  Schmorpfanne, 
toürg«  nadj  ©efdjmacf  mit  Pfeffer,  ©als  unb  einer  fein  serfdmittenen  Bliebet,  fdjütte 
ein  ©laS  falteS  Sßaffer  basu  unb  focrje  langfam  2  ©tunben.    £ifd)e  feljr  Ijeifc  auf. 

English  Mutton  Sausage,  @  n  g  1 i  f  $  e  #  a  m  m  e  l  S  ro  u  r  ft.  9flan  nelmte 
falteS  geröfteteS  ,£>ammelfleifd),  fdmeibe  eS  in  ©tücfen,  fo  grofj  als  möglich,  bann 
nebme  man  Brobfrumen,  mol)lriec§enbe  Kräuter,  ©als  unb  Pfeffer,  feuchte  btefc  mit 
1  (It  an,  tfjue  Neroon  ein  toenig  in  jebeS  ©tücf  unb  stoar  in  bie  äßtrte,  roEe  ein  jebe§ 
©tücf  für  fiel),  unb  binbe  fo  feft  mie  mögltdj  au;  fodje  in  Ijeifjer,  gefdjmolsener  But- 
ter bi§  fie  braun  unb  mürbe  finb. 

Cold  Mutton  Broiled,  Ä a 1 1 e §  gebratenes  £  a  m  m  e  l  f  l  e  t  f  cfj.  %n 
5  Minuten  gu  braten.  $flan  jc^neibe  falte,  gefönte  £ammelfeule  in  bicfe  ©Reiben; 
man  foUtc  eS  ntdjt  su  fer)r  foa)en,  fonft  serfättt  eS  in  ©tücfe,  fatjc  unb  pfeffere  unb 
brate  fjterauf.  Sifc^c  fer)r  §etfe  auf  mit  einer  bicfen  Brülle  gettmrst  mit  frifct)en  ßies 
beSäpfetn  ober  ßtebeSapfelfauce. 

Lamb  or  Mutton  Stew,  ©efdjmorteS  Samm-  ober  Hammels 
f  le  if  d).  %n  2i  ©tunben  su  lochen,  äftan  f#neibe  baS  ^leifdj  einer  ßamm=  ober 
|jammelbruft  in  fleine  ©tücfdjen,  neljme  ebenfo  Oiele  Kartoffeln  als  ftleifdj,  Sßfef- 
fer  unb  ©al|  nadj  ©efdjmacf,  2  B^tebetn,  1  Bünbel  Sßeterftlie  unb  1  Bünbel 
roor)lried)enbe  Krauter,  ©d&more  langfam  2  ©tunben,  in  genügenb  2ßaffer  um  ju 
bebeefen.  2)ann  tljue  man  1  gfjeetaffe  ooE  £omatocatfup  hinein  unb  laffe  eS  nod& 
einmal  sunt  Kochen  fommen.    £rage  $ei§  auf. 

Prepared  Veal,  ^räparirteS  Kalbfleifd).  3ftan  Ijacfe  3  $funb  bom  beften, 
roljen  ftleiidj  öom  KatbSjdjlegel,  fett  unb  mager  jufammen,  neunte  6  Cutters 
(Sracfer,  serftoße  btefc  fein,  2  ©ter,  1  ©tücf  Butter  Oon  ber  ©röfje  eines  £ü!jnereieS, 

1  Teelöffel  üolt  Pfeffer,  1  Teelöffel  üoE  gemahlener  ©etoürsnelfen,  1  S^cclb'ffel 
©als,  ein  froenig  ^eterftlie,  ein  ©djeibeben  gefalseneS  ©djroeinefleifdj,  biefeS  mu§ 
fein  gebaeft  ioerben.  Sftenge  biefeS  gut  aufammen,  madje  eS  in  ßaibform,  tljue 
einige  ©tücfdjeu  Butter  barauf,  tljue  biefeS  in  eine  fladje  Pfanne  mit  2Baffer,  baefe 

2  ©tunben  im  Ofen,  begieße  öfter  mit  bem  SBaffer;  üerfudfje  mit  einer  ©abel  unb 
fel)e  ob  eS  gar  ift.  %Jlan  genießt  biefeS  falt;  eS  eignet  ftdj  borjügltcr)  aum  3mbt§ 
toäbrenb  beS  Vormittags ;  man  jerfcr)netbe  in  ©Reiben,  elje  aufgetragen.  Wlan 
fann  aueb  #üfmer  auf  bicfe  SBcifc  subereiten,  ober  fonft  irgenb  eine  ^letfdjart; 
iebotf)  Kalbfleifdj  eignet  fidj  am  beften  baju. 

Spiced  Veal,  ©etoürjteg  Äarbfletfd).  $n  1  ©tunbe  au  fod)c« 
Oflan  %adt  1  ^funb  Kalbfletfdj  fer)r  fein,  menge  2  gut  gefdjlagene  ©ter  unb  1 
©fjlöffel  öoE  Butter  hinein,  roürae  mit  1  S^celöffel  OoE  ©ala  unb  ©albei.  SDme 
eS  in  eine  Bratpfanne  unb  baefe  eS  ungefähr  1  ©tunbe.  ©cfmeibe  in  ©Reiben, 
noenn  abgefüllt. 

Knuckle  of  Veal,  KalbSf  nteftücf.  3n  2£  ©tunben  au  fodjen.  ©djneibe 
in  fletne  bicfe  ©Reiben,  ttmrae  mit  ein  rt)enig  ©ala  unb  Pfeffer,  beftreue  tetct)tr)m 
mit  SO^eljl  unb  brate  ^eEbraun:  bann  lege  eS  in  eine  Bratpfanne  unb  bebeefe  mit 
Söaffer.  ©cljäume  gut  ah,  loürae  mit  S^pmian,  ^eterfilte  unb  ein  toenig  SCRuSfat= 
blütr)e.  Koc^e  gelinbe  2J  ©tunben  lang,  Oerbtcfe  bie  Brü^e  mit  ein  menig  SD?e§l 
unb  t^ue  1  ©tücf  3ucfer  ^inau,  ©als  nac^  ©efe^madf .  2Benn  getoünfebt,  fann  man 
audj  etnpaS  ©atfup  ^tnaut^un. 

Veal  Loaf.  Wlan  ne^me  3  ^}funb  ungefocfiteS  Kalbfleifd^,  i  «Pfunb  ©d^ioeincs 
fletfdj ;  jert)acfe  eS  fein,  tf)ue  2  (5ter,  1  Saffe  boll  geftofeener  ©raefer,  1  S^eelöffel 
OoE  ©ala,  2  S^eelöffel  üoE  Pfeffer,  ©albei,  ©aturet  nac^  ©efd^maef  baju,  preffc 
in  einen  ^Subbingnapf,  unb  baefe  £  ©tunbe.  2Benn  falt,  fd&netbe  in  bünnc 
©Reiben. 

To  Steam  Bacon,  ®cbctmpftcr,geräuc^crtcr©pccf.  20  Sttinu» 
ten  B^it  auf's  ^ßfunb  sunt  kämpfen.  Wlan  foEe  nie  geräucherten  ©peef  fod^en, 
biefeS  ift  total  falfdj ;  fonbern  ftetS  bämpfen.  %Jlan  Oerliert  S^id^tS  im  ©etoiebte, 
unb  erhält  ben  guten  ©efdjmacf  beS  ©pecfeS ;  nebenbei  ift  berf clbe  üiel  sarter.  %Jlan 
iebabe  bie  äußere  ^aut  gut  ab,  bann  nwfdje  man  bm  ©peef,  tbuc  ihn  alSbann  in 
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einen  Kämpfer,  ftelle  biefen  auf  einen  £opf  üollfocf)enbem2Baff er,  unb  bämbfe  fo 
lange  al§  baZ  ©eridjt  e§  erforbert.  äfft  eine  gute  Bufteife  für  Äalbfletfcö  ober 
©efiüqel.    (S§  i)t  öorgüglid)  mit  ©emüfe. 

To  Steam  a  Harn,  ©ebämöfter(5d)infett.  20  Minuten  Bett  auf  3 
Sßfnnb  sunt  kämpfen.  2Bemt  ber  (Sdjinfen  fdjon  längere  Bett  gegangen,  lege  man 
ifyn  über  9tad)t  in  faltcS  Sßaffer  unb  laffe  iljn  gut  burcfygieljen,  ober  man  laße  i&n  2 
£age  auf  einem  feudöten  ©rein,  mit  2Baffer  befprengt  liegen,  um  Üjn  gu  erweichen. 
SRadjbcm  gut  abgeWafdjen,  lege  ir)n  in  einen  Kämpfer  (man  fann  foldje,  bie  faectell 
für  biefen  Btoecf  gemalt  finb,  faufen)  über  einen  %o$\  mit  fodjenbem  äßaffer. 
Kampfe  je  nadj  ©eroid^t.  2)icfe3  ift  jebenfaHS  bie  befte  3lrt  um  einen  ©djinfen 
guguberetren,  inbem  er  9liä)t$  an  ©ewid)t  unb  ©efdjmacf  Oerliert.  äßenn  gar,  ate^e 
bie  £aut  ab  unb  ftreue  Sörobfrumen  barüber.  SBenn  man  bie  gange  #aut  in  einem 
©tuet'  aufbewahrt  unb  hiermit  ben  ©djinfen,  Wenn  abgefüllt,  bebeeft,  fo  Wirb  biefeS 
bereuten,  ba$  er  troefen  Wirb. 

To  Bake  Harn,  ©ebaefener  ©ct)infen.  ^n  4  ©tunben  gu  baefen. 
Wlan  net)me  einen  mittelgroßen  ©djinfen,  Wäffere  iljn  10  ober  12  ©tunben,  fclmeibe 
unten  bie  angeräucherten  £t)eile  ab,  troetne  unb  btbtdt  giemlid)  bief  mit  einem  £eig 
au$  3#e&l  unb  SBaffcr.  ßege  ir)n  in  ein  irbeneS  @efd)irr  unb  ftelle  in  einen  mäßig 
ersten  Ofen  4  ©tunben  lang.  SBenn  gar,  nelime  man  bie  Ärufte  forgfältig  ab 
unb  entferne  bie  |jaut;  über  ba§  %ttt  ftreue  man  SBrobfrumen.  23ergiere  mit  ger^ 
fdntittenem  ©emüfe. 

To  Boil  a  Leg  of  Pork,  ©  e  f  o  d)  t  e  r  ©  et)  tt)  e  i  n  e  f  d)  l  e  g  e  l.  SDauer  be§ 
3?od)ens :  £  ©tunbe  für  jebeS  $funb  unb  bann  gebe  man  noct)  £  ©tunbe  gu.  Wlan 
tauft  einen  frönen  fleinen  ©diweinefdjlegel,  reibe  ilm  gut  mit  ©alg  ein,  laffe  it)n 
eine  2Bod)e  in  ber  $öf  el  fielen,  Wenbe  iljn  täglict)  um  unb  reibe"  it)n  gut  mit  ber 
Sßöfel  ein.  ©öe  man  ilm  fodjt,  lege  man  ii)n  J  ©tunbe  in  falte§  2Baffer,  biefe§ 
mtbt  it)m  eine  beffere  $arbe,  bann  tr)ue  tjm  in  einen  großen  £obf  ober  $fanne  unb 
bebeefe  gut  mit  äöaffer.  Saffe  fyn  allmälig  fodjen  unb  fd)äume  pufig.  Unter 
feinen  limftänben  foct)e  man  gu  fct)nell,  ober  baZ  $leifd)  Wirb  gälje,  unb  ba§  ftnitz 
ftücfenbe  etjer  gar,  als  ber  btefe  Zfyil.  2Benn  gar,  trage  auf  einer  Reißen  ©d)üffel 
auf  unb  bergiere  mit  ©teefrüben  unb  $afttnafen. 

Tripe,  Äuttelflecfe.  3Jian  muß  bief  elben  in  warmem  2Baffer  Wafdjen ; 
§erfct)nciöe  bann  gu  ©tücfen  3  Soll  im  ©eöiert;  man  neunte  1  ©i,  3  Teelöffel  üoll 
üttefjl,  dn  Wenig  ©alg,  mac^e  ljierau§  burc^  ^ingufe^ung  Oon  iD^ilcb  einen  biefen 
£eig,  brate  einige  (Schnitten  ©c^toctncfletfc^  au%,  noälge  bie  ^uttelflecfe  in  bem 
Seig  unb  brate  hellbraun. 

Salt  Pork,  ©efalgeneö  (Sc^toeinefteifc^.  äftan  foc^e  4  (Stunben. 
<5^e  man  fodjt,  foEte  e§  einige  (Stunben  eingeweicht,  bann  abgetoafc^en,  in  faltcS 
Sßaffer  gelegt  unb  nac^  unb  nac^  burc^märmt  werben.  2Bä^renb  be§  ^od^enS 
id^äume  man  pufig  ab. 

Pork  and  Beans,  ©d&tt>einefleiic&  unb  SÖoIjnen.  33^an  ne^me  1 
^int  oon  langen  Weißen  Söinterbo^nen,  fod^e  fie  in  ffißaffer  bi§  gar ;  fyabt  gefallenes  in 
(Scheiben  gef(|nittenc§  ©c^Weinefleifc^  bereit;  ebenfalls  frifct)e§  @($Weinefleifcb,  man 
pfeffere  unb  folge,  bann  t^ue  bie  ^öo^nen  in  ein  33adgefäß,  lege  ba§  ftläid)  auf 
iie  23oljnen,  unb  baefe  bi§  ba§  ftletfdj  gar  ift. 

Harn  and  Eggs,  ©d)infen  mit  @tern.  ^aef  e  tttvaZ  falten  gefönten 
@rf)tnfen  fein,  fett  unb  mager  gufammen.  9^ebme  auf  1  $funb  (Sdjinfen  4  (gier. 
ßege  ein  ©tücf  33utter  in  bie  Pfanne,  unb  bann  ben  ©djtnfen,  laffe  biefen  gut 
erwärmen,  bann  fc^lage  man  bie  @Her  ein  Wenig,  unb  rü^re  fie  jfdjnell  in  bie 
Pfanne. 

©eflü^el  unt>  mtx>. 

Wlan  fann  alle  Wirten  ©eftügel  unb  ^leifc^  fdjneller  foc^en,  Wenn  man  bem 
äBaffer  in  welchem  man  fie  fodjen  toitt,  einen  fleinen  B^fa^  üon  ©ffig  ober  ein  (Btiicf* 
a)tn  Zitrone  giebt. 

5Dte  2ßirfung  biefeS  Bufa^e§  auf  alteä,  gä^e§  ^leifc^  ift  fe^r  wo^lt^uenb,  eg 
madjt  baffelbe  Weic^  unb  leidet  oerbaulieb.    eingegangenes  ^leifc^   unb  ©eflügel 
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werben  tf)ren  fcf)ledjten  @efd)matf  unb  ben  unangenehmen  ©erud)  berlieren,  Wenn 
man  fie  in  biefer  SBctfc  befjanbelt;  iebo<$  muß  man  öorftdjtig  fein,  ntdjt  gu  biel 
(Sfftg  ober  Zitrone  Ijineingutljun ;  bamit  baS  §leifdj  nicfjt  ben  ©efcfjmatf  btefer 
3>ngrebiengien  annimmt. 

Boiled  Fowl  or  Chicken,  @eforf)teS@eftügel  ober£üf)ner. 
Wlan  follte  biefelben  red^t  fd)ön  reinigen  unb  ftopfen,  als  ob  man  hxakn  motte. 
(Sin  junget  ©eflügel  mufe  1  ©tunbe  focfjen,  Wenn  jeboct)  gäl)  unb  alt  fo  muß  man  3 
©tunben  erlauben,  ©in  £ufm  ift  in  f  ©tunben  gar.  9ftan  fann  fie  mit  einer 
2luftern=,  $apem=  ober  (Sierfauce  anrieten. 

Stewed  Chicken,  ©efdjmorte  & ü Ij n e r.  Breite  ein  £ulm  an  ben 
©elenfen,  t^ue  eS  in  eine  ©cbmorpfanne,  würge  mit  ©alg,  Pfeffer,  ein  Wenig  $eter- 
filie  unb  £fjpmian ;  giefee  1  Ouart  Sßaffer  barüber,  tljue  ein  ©türf  33utter  baran,  unb 
wenn  eS  1£  ©tunbe  gefcjmort,  nef)me  man  baS  fevtyti  auS  ber  Pfanne,  3ft  feine 
SBrülje  öorfjanben,  tljue  man  nod)  ein  ©tuet  Butter  hinein,  giefee  ein  Wenig  SBafferunb 
SDfoljl  bagu  unb  laffe  einige  Minuten  fodjen.  SBenn  gar,  lollte  bit  33rür>e  ntdjt  gang 
fo  bid  fein  als  auSgelaffene  SButter.  3u  öen  Äföfcen  neljme  man  1  Ouart  burd)ge= 
fiebteS  3^er>I,  1  Teelöffel  ootl  ©0(3,  2  Teelöffel  twH  Sremortartari  unb  1  Str)eeröffcl 
öoll  ©oba,  mifcfye  btefeS  mit  %Jl\ld)  unb  forme  gu  SöiScuitS ;  lege  fie  auf  ein  SBlecfy  in 
einem  Kämpfer  über  ben  töeffel  in  Welchem  bie  £üf)ner  focfjen.  ©ie  ftnb  in  20 
Minuten  gar.  äftan  fann  audj  tin  wenig  Butter  in  baS  2fleljl  reiben,  Wenn  man  e§ 
ttwufdjt.    S)iefeS  üerbeffert  fie  Bebeutenb. 

Chicken  Pie.    ©ielje  $  i  e  S. 

Chicken  Fricassee,  £  ü  l)  n  e  r  ftricaffee.  2ftan  fod)e  3£  ©tunben. 
bereite  ein  $aar  ,!pül)ner,  iung  unb  fett;  gertljeile  fie;  aud)  bie  $lügel,  <Stiten, 
Söruft  unb  ^üefenfnoeben,  laffe  biefeS  £  ©tunbe  in  ©algWaffer  liegen;  bann  bringe 
man  eS  in  eine  ©cfjmorpf  anne ;  gleichfalls  £  Sßfunb  gutes,  gefallenes  ©d)Weinefleifc5, 
fdjnetbe  auefy  biefeS  in  ©tüde;  bebeefe  SllleS  faummit  SBaffer,  laffe  langfam  oben 
auf  bem  Ofen  fod)en  unb  gwar  3  ©tunben  lang ;  Wenn  gebörig  gart,  neljme  man 
baS  £ufm  ^erau§.  3Sermifd)e  1  ©Büffel  2ftel)l  red)t  borficfytig  mit  f alter  äftildj,  tljue 
ein  wenig,  feine,  getrod'nete  unb  gefjadte  $eterfilie  hinein;  gleichfalls  ©albei  unb 
£Ijt)mtan  ober  ©aturei  unb  rüljre  biefeS  nad)  unb  nadj  in  bte93rür)e;  manmuferü^s 
ren,  bis  eS  gum  fodjen  fommt;  würge  mit  Pfeffer  unb  ©alg  nadj  ©efdjmarf;  tljue 
alSbann  baS  Intim  in  bie  S8rül>e  unb  laffe  eS  für  einige  Slugenblicfe  auf  fodjen. 
Sßergiere  mit  grünen  ©eßerteföpfen. 

Chicken  Salad.    ©ielje  ©  a  l  a  t  e. 

To  Roast  a  Tnrkey,  ©ebratener  Srut^a^n.  3Kan  rupfe  btn  XxnU 
fyafyn  fer)r  oorfid)tig,  brenne  bie  ©aunen  mit  Rapier  ah,  breche  ben  Söeinfnoc^en  na^e 
am  %ufc  ah,  pnge  ben  Srut^a^n  auf  unb  gie^e  bie  ©e^nen  au§  bem  ©c^enfeL 
Berfc^netbc  niemals  bie  Söruft.  $Rad)t  einen  ©infe^nitt  in  ben  ^alS  unb  ne^me  btn 
Mropf  ^erauS ;  bann  fctjnetbe  ben  |jalSfnod)en  furg  ab  unb  nad)bem  ber  Zxutfyäfyn 
gefußt  ift,  fann  man  bie  #alSIjaut  über  ben  Äopf  gießen,  toeldöeS  biefem  ein  OoHe§ 
unb  runbeS  SluSfe^en  giebt.  ©dmeibe  am  ©teife  eine  Oeffnung  unb  gWar  fo  flein 
als  möglid)  unb  jte^e  borfic^tig,  toobl  barauf  ad)tenb,  ba%  bit  ©atte  unb  bie  (Singer 
roeibe  um  ben  äftagen  nic^t  gerreifeen.  Oeff ne  ben  äftagen,  ne^me  ben  %nt)alt  ^erauS 
unb  fdjnetbe  bie  ©alle  aus  ber  ßeber.  S)ie  ßeber,  ber  SO^agen  unb  baS  £>ers,  foUte 
man  biefe  in  ber  SBrülje  gebrauten  Wollen,  muffen  ü  ©tunbe  gefönt  unb  fo  fein 
nuemögltd)  ger^adt  Werben,  fßlan  Wafdje  ben  Srut^a^n  gut  aus  unb  trodene  fo 
gut  als  möglid)  foWoIjl  baS  innere  als  aufcerljalb ;  bann  fülle  man  baS  innere  mit 
§ülfel,  unb  befefttge  entWeber  bie  $aut  be§  Badens  über  ben  Druden  mit  einem 
§leifd)fpiefe,  ober  nä^e  biefelbe  feft.  SDte  Oeffnung  am  ©teifee  mu§  man  ebenfalls 
gunäljen;  bann  ftede  man  einen  langen  ftletfdjiptefe  burc^  bie  ^lügelfp%  unb  bie 
ßenbe  unb  bringe  iljn  burc^  ben  Körper  in  bie  gegenüber  liegenbe  $lügelfpi£e  unb 
ßenbe.  ©tede  einen  ^leifdjfpiefe  in  ben  furgen  St§eil  beS  SBeineSnad)  ber  2lu^enfeite 
beS  ©egenüberliegenben  unb  gwänge  i^n  burc^.  Söefeftige  eine  ©c^nur  an  ben  (Snben 
ber  §leifd)fptefee  unb  binbe  bieS  auf  ben  ^üden  feft.  SSeftreue  tDo^l  mit  Wltty, 
bebeefe  bie  Söruft  mit  reinem,  Weisen  Rapier,  beftreic^e  biefeS  mit  Seig ;  nun  lege 
ben  Srut^a^n  auf  einen  Sfoft  in  eine  grofee  2;ropfpfanne,  fteUe  in  ben  Ofen  $um 
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©raten.  ©egie§e  alle  15  Minuten,  einige  XJlalt  mit  ©utter  unb  2Baffcrf  Ijernacb  mit 
ber  ©rübe  in  bcr  Pfanne,  £alte  ben  Ofen  nidjt  zu  §eijj.  ©in  lObfünbtger  $uter 
mujs  faft  3  ©tunben  braten,  ©djmore  baZ  ©efröfe  in  einer  Pfanne,  mit  SBaffer 
genug  um  baffelbe  gerabe  zu  bebedfen  unb  toenn  ber  Srutbabit  au§  ber  Pfanne  genom^ 
men,  fe£e  ba§  ©efröfe  (fein  jer^adtt)  mit  bem  SBaffer  zu  ber  ©rübe,  berbicfe  biefelbe  mit 
gebranntem  2fteljl,  focbe  nod)  einmal  gut  auf  unb  giefce  in  einen  Sftabf.  $ft  bie 
©rübe  3U  fett,  fo  fülle  ba%  %ttt  ah  t\)t  man  ba$  ©efröfe  §inzufe£t.  9ftan  ifjt  bierau 
Äronsbeermarmelabe,  3>o§anne§beer=  ober  Slbfelgelee. 

Roast  Goose,  ©  e  b  r  a  t  e  n  e  ©  a  n  3.  ©änfe  unb  (guten,  foHte  man,  toenn 
alt  erft  abbrühen,  ebe  man  fie  hxattt.  ßege  fie  in  genügenb  SBaffer,  um  fie  zu 
bebecfen  unb  fodje  langfam  2  ©tunben.  3^m  $ülfel  nefcme  man  4  Stoiebeln,  1 
Unze  grüner  ©albei,  beibe§  fein  gefjacft,  1  großen  Saffenfobf  boß  alter  ©robfrumen 
unb  bit  gleite  Stenge  geriebener  Kartoffeln,  1  Teelöffel  coli  ©utter,  ein  toenig 
Pfeffer  unb  ©alz  unb  1  ungefcblagene§  @i,  mifdje  aEe§  gut  jufammcn  unb  ftobfe 
hiermit  bie  ©an§;  bann  [teile  fie  in  ben  Ofen  unb  brate  ungefähr  1%  ©tunbe. 
3lbfelmu§  foßte  bierzu  gegeffen  toerben. 

Roast Pigeons,  ©ebratene  Sauben.  2Benn  biefelben  gereinigt,  fülle 
man  fie  mit  einem  $ülfel  ber  au§  ©robfrumen,  1  ÖöffelöoE  ©utter,  ein  toenig  ©alz 
unb  !>Dht§fatnuJ3  unb  3  Lüftern  für  jebe  Saube,  zubereitet  toirb.  3u*°etfen  toerben 
and)  gebaefte  Steffel  genommen.  Dttan  begieße  fie  pufig  mit  zerlaffener  Butter, 
©ie  erforbern  30  Minuten  forgfältige§  traten,  %m  £erbft  finb  bie  Sauben  am 
beften  unb  füllten  biefelben  botfftänbig  auSgetoacbfen  fein. 

Roast  Duck,  ©ebratene  ©nten.  *>fflan  bereite  bie  ©nten  zum  ©raten 
unb  benu^e  al§bann  folgenbe§  $ülfel.  %Jlan  baefe  3  gro&e  3tt)ieöeln  flein,  toerfe 
biefelben  in  Sßaffer,  neunte  1  (Sjglöffelboll  ©albei,  1  (SfpffelboE  ©robfrumen,  1  ©tücf 
©utter  bon  ber  ©röjge  einer  SSallnuft,  ein  toenig  ©alz  unb  Pfeffer,  tl)ue  in  biefen  bie 
$etoäfferten  unb  abgetrockneten  3toiebeln.  ffllan  menge  biefe-§  gut  unb  ftobfe  t)itn 
mit  bie  ©nie.  (Sine  ©tunbe  hvattn  ift  genügenb  für  eine  ziemlicb  gro§e  @nte.  £)ie 
Sauce  madje  man,  inbem  man  bon  ber  §erau§getrobften  ©rübe  ba$  %ät  abfüllt, 
bann  1  großen  SöffelboE  gebräuntes  9ftel)l,  unb  1  Teelöffel  boll  predjt  gemachten 
(Senf  ba^ufe^t. 

Prairie  Chickens,  $rairies£ü§ner.  Sttan  ziefje  btn  |jüfjnern  bit  $aut 
ob,  ba  fie  biefe§  Ujo^lfc^mectenber  mait,  fa^ineibe  fie  am  dürfen  unb  an  ber 
S&ruft  auf ;  baefe  fie  in  Söutter,  toürje  mit  ©als  unb  Pfeffer  nac^  ©efe^maef  unb 
brate  bi§  fit  braun  finb. 

Quails,  Partridges,  SBad^teln,  D^ebbü^ner.  9ttan  reinige  biefelben 
gut  unb  löfe  ein  toenig  ©oba  in  bem  SBaffer  auf,  in  U)elcbem  man  fie  toäfcbt,  laffe 
fie  ablaufen  unb  troefene  fie ;  bann  f üEe  man  unb  nälje  fie  au ;  binbe  ©eine  unb 
Flügel  nieber  mit  einer  ©djnur.  3Jian  lege  fie  in  einen  Kämpfer,  ber  über  ^ei§e§ 
SGßaffer  gefteUt  ift,  unb  laffe  fie  bämöfen,  bi§  fie  gar  finb.  SIme  fie  bann  in  eine 
Pfanne  mit  ein  toenig  ©utter,  fteEe  fie  in  ben  Ofen,  begieße  febr  bäuftg  mit 
gefcfmtolsener  ©utter,  bi§  fie  bübfcb  braun  finb,  toa§  in  12  bi§  15  Minuten  ber  ^att 
fein  follte.  %Jlan  fann  ^rairie=^übner  aueb  auf  folgenbe  Söeife  guriebten:  $m 
2Btnter  fann  man  biefe  bollftänbig  für  ben  Ofen  zubereitet,  in  (Sdjnee  berpaefen, 
unb  bält  fie  auf  biefe  3Beife  frifcb,  fo  lange  bie  JMlte  anbält. 

To  Truss  Woodcocks,  Snipes,  &c,  ©djnepfen  :c.  aufaubinben.  ffllan 
rupfe  fie  unb  reibe  fie  aufcen  febr  rein,  binbe  bk  ©eine  btebt  an  btn  Körper  unb 
breffe  bie  ^ü§e  gegen  bie  fienbe;  gie^e  bie  ^aut  bon  Äobf  unb  ^alö  ah  unb  lege  ben 
©cbnabel  unter  ben  $lügel. 

Roast  Rabbit.  ^n  f  ©tunben  gu  braten,  ffllan  faufe  ein  gro§e§£bier; 
binbe  e§  auf  biefelbe  2lrt  n)ie  einen  ^afen,  fülle  btn  2Banft  mit  ^albfleifcb^ülfel, 
unb  brate  bei  einem  lebhaften  ^euer  |  ©tunben,  ift  ba§  S^ier  grofj,  fo  begieße  man 
-e§  gut  mit  ©utter. 

Boiled  Rabbit.  2Benn  nict)t  gu  gro§,  f  ©tunben  gu  foc^en.  2Benn  ba§  Sbier 
?um  Soeben  aufgebunben  ift,  lege  man  e§  in  eine  Pfanne,  bebeefe  e§  mit  beigem 
UBaffer  unb  laffe  e§  langfam  foeben,  bi§  e§  zart  ift.  SBenn  gar,  x^nt  man  e^  in  eine 
©cbüffel  unb  bampfe  mit  Bttnebeln  ober  ^eterfilie  unb  ©utter. 
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Roast  Venison,  SBiiböretbraten.  Bon  bem  ^efndjlägel  roirb  hinten 
ber  iogenannte  ©d)fuBfnocben  au§getöft,  berfetöe  fobann  abgehäutet,  fauber  geroas 
fdjen  unb  fein  überlieft.  Sftacbbem  fefce  man  tön  mit  benjelben  graten  ^fe  &eim 
Jpaienbraten  in  eine  öaffenbe  Pfanne  ein  unb  brate  ü)n  unter  öfterem  begießen 
ungefähr  lf  ©tunbe  lang,  fobann  neunte  man  ibn  berau§,  beftreiebe  ifm  mit  aufge? 
löftem  @(ace,  lege  in  fdjöner  Drbnung  einige  (Sitronenfcbeiben  obenauf,  gebe  au  fet= 
nem  jurücfgebtiebenen  (Safte  etroaS  fauren  SRapxn,  laffe  atSbann  foldje  einigemal 
gehörig  burebfoeben,  Oreffe  noeb  ben  ©aft  einer  ©itrone  baran,  brücfe  fie  fobann  burdj 
ein  &aax)Kbf  gebe  etroaS  baüon  unter  ben  Braten  unb  ferüire  bann  bie  übrige  befon= 
ber§  basu. 

Saddle  of  Venison,  9?  e  b  r  ü  cf  e  n.  S)erf elbe  rotrb  abgehäutet,  fauber  geroa= 
l"d)en  unb  auf  sroet  (Seiten  ber  breite  nacb  fd)ön  überfpieft ;  fobann  brate  man  it)n 
1  bis  H  ©tunbc  lang  gana  nacb  öorbergebenber  Borfcbrift,  fo  roie  er  übertäubt  aueb 
jener  ganj  gleich  beenbet  toirb.  üftacb  Belieben  tonnen  foroor)!  ber  ©djlägel,  toie 
ber  giemer  2  Sage  in  ber  ©ffigbetge  liegen. 

»JiftfK,  5*ufte*n  tc* 

(S§  mag  $ter  ein  für  allemal  bemerft  roerben,  bafc  jeber  fttfd)  ber  gefönt  rtrirb, 
foenn  man  ibn  erft  in  btn  ^oebroöf  giebt,  auf  btn  Boben  beffelben  ftnft  unb  nur 
erft  bann  roteber  auf  bie  Dberftädje  be§  2Baffer§  fommt  (oben  fcrjroimmt),  menn  er 
gar  ifr;  btefeS  Dbenfdjttnmmen  ift  alfo  ein  Äennaeidjen  bc§  ©arfcinS.  S3ei  einem 
oöüig  gar  gefönten  ftifdj  geben  ferner  auet)  bie  ^lofefebern  leicht  öon  bem  $leifdt)e 
Io§;  bie§  ift  nun  ein  sroeite§  ^ennjeieben,  bafc  ber  %i)d)  gar  ift.  2Iucb  mu§  man, 
nadibem  ber  fttfdj  gefdjäumt,  ben  Äcff el  ober  bie  Saff erotle  etroa§  Oom  fteuer  sieben, 
bamit  berfetbe  mebr  meiert  al§  fodjt;  burd)  ftarfeS  Soeben  roirb  er  unanfe|nltdj. 
Sft  ber  %i)ü)  gar  unb  roirb  rttdjt  gleict)  angerichtet,  fo  giebt  man  eine  JMe  boE  faU 
te§  28aff  er  baju,  bie§  berbinbert  ba$  entaroei  2öetd)en. 

Lake  Tront,  Whitefish,  Pike  and  Bass,  ©eefor  eilen,  SBetftf  tfd&, 
,3p  e  et)  t  unb  ©  e  e  b  a  r  f  d).  (Sie  fönnen  alle,  nadjbem  fie  ausgenommen  unb  abge= 
tDafd)ctt  finb,  in  üorftebenber  SBetfe  gefönt,  ober  aueb  oort)er  abgefcr)u)>pt  roerben. 
Wlan  feroirt  biefetben  mit  einer  Butterfauce ;  ober  audj  nacb  belieben  mit  (Senf, 
joroie  fein  gebauter  ^eterftlte. 

Broiled  Whitefish,  fresh,  frtfd&en  Söet^fifd)  auf  b  e  m  *K  o  ft  3  u 
braten.  9D?an  roafebe  ben  fttfdj  unb  laffe  benfetben  ablaufen,  beftreue  ibn  mit 
©alj  unb  lege  tfjn  bie  ^nnenfeite  nacb  unten  auf  ben  9toft  unb  brate  über  ftarf- 
glübenben  Noblen;  roenn  braun,  roenbe  man  einen  Slugenblicf  um;  bann  neunte 
man  tt)n  auf  unb  beftretdje  mit  Butter.  2)ie  bter  angegebene  2lrt  be§  Braten§  ift 
öorgüglidj,  foroobl  für  frifdje  al§  auc^  (Sa^ftfcbe. 

To  Fry  Fish,  %  t  f  cb  e  3  u  braten.  9ftan  reinige  fie  grünblidj,  trodf ene  al§= 
bann  in  einem  gufammen  gefcblagenen  Sucbe,  ftebe  2Ref)l  über  unb  bepinfele  mit 
gut  geublagenem  ©i;  bann  roäl^e  in  feine  Sörobfrumen  unb  lege  in  bie  Bratpfanne, 
[teile  biefe  über  ein  t)eGe§  ^euer.  Man  fet)e  befonberä  barauf ,  bafj  bk  Butter  unb  ba§ 
©damals  gut  gefdjmoläen  finb.  9ttan  fann  auf  angegebene  STrt  35at§,  Bacb^orede, 
©onnenfifcb,  ©anber  unb  ^ect)t  ober  ®xa§§td)k  in  ©tüc!e  gefdmitten,  braten. 

Mnskallonge  fann  tote  ,£jed)t  zubereitet  werben. 

Greyling  är)nltcr)  raie  2Bet|ftfc^. 

To  Boil Eel,  2lat  blau  ju  fteben.  S)er  gut  gereinigte  unb  au§genonu 
mene,  aber  niebt  abgehäutete  Wal  rotrb  aufammengefrümmt  unb  ber  ©ebtoanj  am 
^obfe  befeftigt  ober  er  rotrb  beliebig  in  ©tücfe  gefct)rtittert  unb  mit  £  Ouart  reebt 
ftarf  foebenbem,  guten  2Beineffig  übergoffen,  toobureb  er  blau  rotrb.  hierauf  foct)t 
man  ibn  ungefäbr  J  ©tunbe  in  ©al^maffer,  bem  man  etroa§  @fftg,  rjerfcfjteberte 
©eroüräförner,  1  Lorbeerblatt,  1  gan^e  3toiebel,  etroa§  ©albeiblätter,  grüne  $eter= 
filie  (aueb  roobl  etroa§  ©itronenfebeiben)  gufefet ;  nimmt  üjn,  roenn  gar,  bom  %zutx, 
la§t  ibn  noeb  furge  Bett  $ugebecft  fteben,  richtet  tt)n  troefen  auf  einer  ©cbüffel  av 
unb  feroirt  ibn  mit  Del  unb  (Sfftg  ober  einer  befonbern  ©auce. 


254  

Salted  and  Smoked  Eel,  21  a  l  cinsujaljenunb  $u  räudjern. 
$)en  abgezogenen  unb  reingeroajdjenen  2lal  reibt  man  gut  mit  (Bali  ein,  ba5  man 
uocb  beliebig  mit  feinen  Kräutern  unb  ©etoürsen  bermifdjen  fann  unb  lä'fet  ibn  fo 
einige  (Stunben  im  ©ata  liegen.  2BiÜ  man  ibn  räubern,  fo  trocfnet  man  iljn  aus 
bem  Öalje  gut  ab,  roirfelt  ibn  in  Rapier  unb  Ijängt  iljn  2  bi§  3  £age  in  bm  tftautf). 
@r  foll  fdjöne  gotbgelbe  $arbe  geroinnen.  3u  ftarf  geräubert  mirb  er  gäbe  unb 
bart ;  $u  toeuig  geräubert  balb  ranzig.  2lale  toerben  abgezogen  unb  abgefodjt  in 
bvet  Boß  lange  ©tütf'e  gefdjnttren,  in  9flefjl  umgeroenbet  unb  in  %ttt  braun  gebraten. 

Mackerei,  %fl  a  i  r  e  I  e  n.  (gefallene  roerben  einige  ©tunben  in  lauroarme§ 
2Baffcr  gelegt,  ba§  2Baffer  roirb  einige  Sttale  getoecbfelt;  bann  lege  man  bie  fttfdje 
lofe  in  Beug  gebunben  in  faltes  2Baffer,  laffe  bicfc§  jum  Soeben  fommen,  gieße  e3 
ab  unb  IjeifceS  SBaffcr  au§  bem  £Ijeefeffel  über  bie  fttfdje,  laffe  bicfe§  jum  Soeben 
fommen,  toorauf  man  bie  §tfdje  l)erau§nimmt,  auf  einen  3)urdjfd)lag  bringt  unb 
bann  auf  einen  glatter  legt  unb  mit  ettoaS  Butter  unb  Pfeffer  beriefen  auf  furje 
Beit  in  bm  23acFofen  ftellt.    Wlan  ferbirt  mit  (Sitronenfdjeiben  ober  (Sauce. 

To  Bake  Herrings,  #  ä  r  i  n  g  e  gu  baefen.  SÖacfe  1  (Stunbe.  Peinige 
unb  roaiebe  2  £>ärmge,  lege  fie  auf  eine  (Scbüffel  ober  ein  25rett.  £fteibe  fte,  außen 
unb  innen,  mit  1  ßöffel  boll  Pfeffer,  1  fiöffcl  boll  ©als  unb  2  gefrofeenen  ©etoür^ 
nclfeu  ein.  Sllsbann  lege  man  ftc  in  eine  irbene  Pfanne,  bebeefe  mit  ©jfig,  tf)tte  2 
ober  3  ßorbeerblätter  fjinju  unb  binbe  mit  bicfem$abier  $u.  (Stelle  in  einen  mäfeig 
ersten  Ofen  unb  bade  1  (Stunbe.    Dftan  effe  MefeS'  ©eriebt  ialt. 

Fried  Herrings,  gebratene  ^äringe.  ffllan  brate  6  bi§  8  Minuten. 
$)afä)e  unb  entjebubbe  bie  fttfdje  unb  troefene  fie  bollfommen  in  einem  BtM  Beu9- 
sIöenn  gan$  troefen,  brate  man  fie  bi§  fie  eine  hellbraune  $arbe  annehmen.  3)a  ber 
Döring  an  unb  für  ftdt)  fdjon  fer)r  fett  ift,  fo  foEte  er  in  weniger  Butter  gebraten 
werben,  al§  man  getob'ljnlidj  ju  anberen  $ifdjen  gebraust.  Wlan  laffe  ba%  ftetr 
ablaufen  bt§  gtemlidj  troefen.  ©ine  fdjöne  Sauce  §um  #ärmg  maebr  man,  toenn 
man  Surfer,  (Senf,  ein  toenig  ©als  unb  ©fft'g  jufammcnmifd)t.  23iele  ßeutc  fers 
biren  aud)  mit  gefdbmoljencr  33utter;  ba  ber  $äring  tote  febon  gefagt,  an  unb  für 
fieb  fer)r  fett,  fo  ift  e§  ntcrjt  ratf)jam,  ilm  mit  gefdfjmoläener  Butter  31t  ferbiren. 

Boiled  Salmon,  ©  e  f  0  dj  te  r  %ad)§.  tiefer  $?ifdj  follte  in  roarmem  SBafs 
Ter  aufgefegt  roerben,  um  beffen  $arbe  ju  erhalten.  %Jlan  mu§  ben  Zad)§  grünb= 
lidj  abhäuten  unb  au§nebmen.  iBcfonbcr§  aebte  man  barauf,  ba$  im  Ämtern  fein 
"Blut  jurücfbleibe.  ©ntfebubbe  t^n  unb  toaidje  febr  forgfältig.  3J?an  foebe  ba% 
vöalgtoaffer  f cbneU  im  ^ifcb^feffel  auf,  fage  2 — 3  Minuten ;  entferne  ben  @cbaum 
iobatb  er  an  ber  Dberflä^c  eritf)eint;  t^ue  bann  bm  %ad)%  hinein,  binbe  ibn  Oor^er 
in  ber  $form  eine§  S  auf  unb  laffe  ifm  langfam  foeb^n,  bi§  er  boEftänbig  gar  ift. 
3^e^me  i^n  au§  bem  SQBaffer  unb  lege  tt)n  auf  bk  gfletfdjfdjüffel,  laffe  ib^n  gut  ablau= 
fen,  lege  i^n  in  ein  fjeifteg  ^tfe^tueb  unb  bergiere  mit  (Sitronenfdjeiben.  ^ierju  fcr= 
oire  man  eine  (Sauce  au§  (Seegarneelen  (Shrimps)  ober  Kummer.  (Surfen  merben 
oft  jum  ßacb§  gegeffen. 

Broiled  Salmon,  ©ebratener  ßac^§.  ffllan  brate  10—15  Minuten. 
Scbneibe  1 — H  völlige  ©Reiben  au§  ber  OWtttc  eine§  großen  Sac^fe§,  ftreue  ein 
toenig  ©atjennc^feffer  barüber,  f($(age  bm  %i)ty  in  geölteSober  gebuttertes ^abier 
ein  unb  brate  über  einem  fjeffen  ^euer ;  jubor  reibe  man  bk  Sftoftftäbe  mit  9^ieren= 
fett  ein.  ©ebratener  Zad)§  ift  eine  fefjr  fette  (Sbeife  unb  brauet  man  §ier$u 
eigentlich  feine  ©auce..  Wlan  fann  aud)  bk  ©Reiben  einfacb  in  einem  ©tücf  B^ug 
trocinen,  mit  33^e^l  beftreuen  unb  über  einem  fetten  ^euer  braten ;  bief e§  erforbert 
feboer)  große  SSorftc^t,  inbem  ftc  fer)r  leicht  anbräunen.  £)en  dtoft  mufe  man  ftet§ 
gut  mit  %ttt  einreiben. 

Halibnt  Steaks,  Heilbutten fteafg.  SD^an  toafebe  bie  ©teaf§  febr  rein 
unb  troct'ene  biefclben.  «Schlage  2  ober  3  ©ier,  rolle  einige  ^arte  (Sracfer  fe^r  fein; 
;al$t  \zbt%  ©teaf  unb  toalje  e§  erft  in  ben  gcfcblagenen  (Sicrn,  bann  in  bm  geftofjenen 
SracferS ;  brate  in  fjeifcem  %ät. 

To  Cook  Shad-roes,  ©^abrogen  ^u  foeben.  9ftan  foebe  benfelben 
auf  in  einer  berbeeften  Pfanne,  bann  brate  in  Ijetfcem  %ett,  hierauf  ftreue  man  äfteljl 
barüber. 
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Fish  Chowder.  Wlan  fodje  30  ütttnuten.  9ftan  nefjme  einen  10—12  pfünbb 
ßcn  ©tocffifd),  (bieier  ift  beffcr  als  (Sdjellfiid))  laffc  ign  üom  ftifdjljänbler  gut  retni= 
gen;  sieljc  bic  &aut  nidjt  ab.  ©djneibe  nun  in  1J  gallige  ©Reiben,  betoa&re  ben 
Kopf,  ber  bie  befte  (Subftang  für  bas  (Sfjotober  enthält;  man  nefjme  H  $f unb 
iebönes,  fettes,  gefallenes"  (Sdjtoeinefleijcb,  gerfdjnetbe  btefes"  in  bünne  (Scbeibcfyen ; 
baffelbe  tbue  man  mit  16  ober  18  Kartoffeln.  Dceljme  einen  großen  Sobf,  tljue  bas" 
vSdjraeinefleijd)  auf  ben  $oben,  unb  brate  alles"  %dt  au§,  nebme  aisbann  ba§ 
%U\)d)  heraus,  aber  laffe  bas  %tü  im  Sopfe,  gieße  3  hinten  Sßßaffer  Ijingu,  lege 
eine  ©djidjt  $tjcb  in  ben  Sopf,  bebed'e  hiermit  bie  Dberflädje  be§  Sopfes  fo  Oiel  als 
mögltd),  Ijierauf  lege  man  eine  ©d&tdjt  Kartoffeln;  bann  fiebe  man  2  ©ßlöffel  ©als 
barüber,  1  Teelöffel  Pfeffer  unb  ein  Wenig  Stftcfjl ;  bann  bas"  in  (Streifen  gef  djnits 
tene  (ScbWeineflei }dy,  bann  eine  anbere  ©cbidjt  %i\d)  unb  bie  nod)  übrigen  Kartof= 
fein;  fülle  nun  ben  Sobf  mit  Sßaffer  bis"  bas"  ©ange  bebedt  ift.  (Stelle  ben  Sopf 
über  ein  gutes"  Reiter,  unb  laffe  nun  25  Minuten  fodjen.  $abt  1  Quart  fodjenbe 
Wild)  bereit  unb  12  ober  14  gerbrodjene  fjarte  (Srad'er,  tfyue  audj  biefes  l)ingu  unb 
man  laffe  nun  bas  ©ange  nochmals  5  Minuten  fodjen.  %tyt  ift  biefes  @erid)t  fer? 
tig  unb  folgt  man  unterer  9lntt>etfung  genau,  fo  Wirb  es  ein  gang  öorgüglid)e§ 
©erid)t  fein.    SBcnn  man  toünfdjr,  fann  man  and)  einige  Bwiebeln  Ijingutbun. 

Codfish  Balls,  ©todftfd)5Küd)eld)en.  2ftan  fodje  bie  i^ngrebiengien 
am  Sage,  an  bem  man  fie  gebrauten  will.  SBäffere  ben  ©todfifd)  1£  Sage  unb 
fodje  iljn  bis  er  weid)  ift.  2)ie  bagu  beftimmten  Kartoffeln  muffen  fiebenb  §eife  fein. 
3Benn  ber  %i)d)  gar  ift,  gerfroße  man  aueb  ba§  fleinfte  Klumpen,  WeldjeS  fid?  nodj 
oorfinbet,  bis^as  gange  $leif#  bes^ifdjeS  feberartig  erfdjeint;  gerbrüde  bie  Kar= 
toffeln,  tljue  ein  wenig  ©aljne  ober  äftilcb  bagu,  aud)  ein  Hein  wenig  Butter,  jebod) 
dne  fo  geringe  9ftenge,  ba^  bie  Kartoffeln  nidjt  bie  23utterfarbe  annehmen,  menge 
gut  burd)einanber,  forme  Kudjen  ungefähr  £  Soll  btef.  äftan  gebe  2ldjt,  bafc  fie 
jjübfd)  geformt  finb.  ©in  Wenig  robe  Benebeln,  bie  fein  ge&arft  fein  muffen,  jebodj 
nid)t  su  oiel,  erteilen  einen  frönen  ©efdjmad.  Oftan  brate  fie  gut  braun  in  genü? 
genb  Reißern  ©djmalg.  2BiE  man  fie  nod)  Woljlfdjmedenber  machen,  fo  lege  man, 
efce  fie  ferbirt  werben,  einige  gefönte  Sluftern  auf  jebe§  Küdjelcben. 

Salt  Cod,  ©  e  f  a  l  g  e  n  e  r  @ t o d f  t f  d).  ffllan  fodje  ilm  1  (Stunbe ;  lege  ben 
'Stocfftfdj  über  -ftadjt  in  3Baffer,  fodje  iljn  albann,  lege  iljn  in  ein  ©efäß,  feroire 
beiß  mit  (Sierfauce.  9ftan  ster)t  es"  mitunter  Oor,  anftatt  ber  (Sierfauce,  meic^  gefönte 
^aftinafen  gu  geben,  bie  mit  23utter  ^ufammengerieben  werben,  unb  einen  Bufa^ 
oon  3ftabm  ober  ^Jlild}  erhalten;  lege  btefeS  um  ben  Qfifc§. 

Salt  Fish  the  Second  Day,  (Stodfifd)  einen  Sag  naa^  bemKo  = 
d)  e  n.  man  fodje  20  Minuten,  ppefe  bie  Ueberbleibfel  bes  gifc^es  in  fleine  ^löd= 
eben,  bann  tljue  Butter  auf  bgn  Söoben  einer  gJaftetenfcbüffel,  lege  toedjfelStoeife 
%i}d),  geftampfte  ^aftinafe  unb  Kartoffeln,  ftreue  ein  menig  (Sa^enne^feffer  in  bit 
Pfanne.  äRan  hadt  ungefähr  20  Minuten  im  Ofen,  tljue  ba$  ©erid)t  bann  auf 
eine  @d)üffel,  üerjtere  mit  l^artgefottenen,  in  (Sdjeiben  gefd^ntttenen  (Siern  unb  gieße 
geidjmoljene  ^Butter  barüber ;  man  fann  auc^  \tatt  bes  gefdmittenen  @ie§,  ©ierfauce 
gebrauten. 

To  Stew  Oysters,  Lüftern  gu  fc^moren.  Wlan  foc^e  fie  10  Minuten. 
Dcacbbem  bie  iörü^e  abgegoffen  ift,  lege  man  bie  Sluftern  in  ein  roenig  (Salgmaffer, 
laffe  bann  eine  jebe  greiften  bem  Daumen  unb  bem  Beigefinger  burdjgletten  um  ben 
^cbleim  gu  entfernen ;  bann  neunte  man  auf  100  Lüftern  |  ^Pf unb  Butter,  in  bie 
man  1  Sfjeelöffel  öoll  9flel)l  loo^l  berarbeitet,  rubre  10  Minuten  lang  ober  hi§  gar ; 
bann  t^ue  man  i  $int  9fla^m  bagu,  aber  laffe  bann  nidjt  me^r  auffodjen,  fonft 
würbe  bie  Wild)  gerinnen;  tbue  (Salg  nac^  ©efc^mad  bagu. 

Scalloped  Oysters.  3n  i  (Stunbe  p  bereiten.  Wian  t^)\it  Butter  auf  einige 
©cbalen,  ober  Wenn  man  feine  Ijat,  auf  eine  fleine  Sörtdjenfcbüffel ;  ftreue  eine 
©c^ic^t  geriebenes  33rob  barin,  hierauf  lege  man  einige  bünne  (Sdjeibdjen  Butter, 
bann  2luftern  genug,  um  bie  «Scalen  ober  bie  (Scbüffel  anzufüllen ;  pfeffere  ba§ 
©ange  mobl,  tbue  ein  Wenig  üon  bem  übriggebliebenen  ©aft  ber  Sluftern  barübev 
ftreic|e  Butter  über  bk  Dberftäcbe  unb  hadt  fie  M  fdjneKem  ^euer.  3^an  feroire 
\k  in  ben  (Scalen  ober  in  Der  (Sdjüffel  unb  bräune  fie.    2)iefe§  gefdbiebt  am  ein= 
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fadiften  mit  einer  flcroöfjnltdjen  Äüdjenjdjaufel,  bte  man  glübenbrotb  madjt.  'Dann 
Inilr  man  biefe  nalje  genug  über  ben  Lüftern,  um  burd)  biefeS  Verfahren  ein  fd)öneä 
©raun  ju  erzielen. 

Fried  Oysters,  ©ebratene  Stuft  er  n.  Wlan  fudje  fdjöne  grofee  Sluftcrn 
an$,  troefene  1  te  unb  entferne  btn  (Saft;  berette  einen  Seiler  mit  SBrobfrumen;  lege 
bte  Lüftern  einige  Minuten  in  bie  (gier,  bann  rolle  man  fte  in  ben  ©robfrumen, 
laffe  \k  aud)  in  biefen  1  ober  2  Minuten,  barnad)  toerben  bie  Krumen  haften  blei= 
hen,  unb  nid)t  tt)ie  eine  Haut  fid)  ab[d)älen,  toenn  in  ber  Pfanne.  Wlan  brate  in 
balb  ^Butter  unb  r)atb  (Sdjmala ;  baburd)  erjielt  man  ein  fdjönea  33raun.  äRanljabe 
bie  Pfanne  febr  fjeife,  ebe  man  bie  Sluftern  bineintbut. 

Oyster  Patties,  31  u  ft  e  r  n  p  a  ft  e  t  d)  e  n.  2D?an  Ubtdt  einige  ftetrte  iöledöge^ 
fäfce,  bk  man  $aftetenfcfänncfjen  nennt  mit  leidjtem  Steige,  fd^neibe  biefen  ^übfd^ 
gerabe  an  ben  ©den  unb  lege  in  bk  Witte  ein  (Stüd  33rob,  bamit  ber  Dber=  unb 
Unterteil  mdjt  auf  ammenftofsen ;  bede  mit  £eig,  brüde  bie  Tanten  leiebt  aufammen 
unb  bade  in  einem  beifeen  Ofen  i-  (Stunbe.  2)ann  neljme  man  bie  aufgefodjten 
2luftern,  üiertbeile  fte,  tfjue  fte  in  eine  (Schmorpfanne  mit  1  Unge  33utter,  1  £I;ieelö> 
fei  üoü  9[ftebl,  öermifdje  biefeS  mit  tr)rer  eigenen  23rübe  unb  ber  Srülje  berSBärte,  bk 
man  fdnnoren  mu§,  mit  ein  toenig  anberer  Sßrübe  unb  2—3  (Sitronenfdjeibcbem 
9Bür3e  mit  fer>r  toenig  (Sala,  £  Teelöffel  öotl  9J?u§fatbIütr)e,  einer  gleiten  Stenge 
(5anenne:$Pf eff er ;  tbue  nac§  unb  nadj  3  ©ftföffel  Doli  9M;m  baju.  Stenge  aüe§  gut 
aujataten ;  öffne  bann  mit  einem  bünnen  Keffer  bte  $aftetd)en,  nefjme  ba§  $rob- 
berauS,  tbue  1  ööffel  öoll  Lüftern  unb  ^a^mfauce  hinein,  fyut  bie  ©edel  barauf 
unb  ferüire  beife. 

Clam  Stew,  ©efdjmorte  (S  t  a  m  §.  Wlan  lege  bte  (Slams  auf  ein  gutes 
©ifen,  über  fjeifce  Noblen,  -fteljme  fte  au§  ber  Schale  fobalb  al§  offen,  bettmljre  bte 
SBrübe  auf,  fyut  ein  roenig  IjeifjeS  Söaffer  baiu,  Pfeffer  unb  fet)r  roenig  <Sala,  in  Sfteljl 
gerollte  Butter.    ^flan  rodje  5  Minuten  unb  giefee  über  geröfteteS  SSrob. 

Clam  Chowder.    (Sielje  (Salate  u,  j.  to. 

Clam  Fritters,  (Slam  (S  dj  n  1 1 1  a  d)  e  n.  Wflan  neunte  12  grofee  ober  25  f  leine 
©laut»  au§  ibren  Scbalen ;  toemt  bte  (Slams  grofc  finb,  aerfdjneibe  fie.  Man  mifebe, 
£  $int  Söeisenme^l  mit  i  $tnt  2Mdj,  Ijalb  fo  öiel  (Slambrübe  unb  1  gefcblageneS 
@i.  ©latte  bzn  £eig  au§ ;  bann  rubre  bte  ©lam§  hinein.  3ttan  toerfenun  1  (Sfelöf* 
fei  öott  biefer  äftaffe  in  beißeS  (Sdnnala;  man  laffe  fte  nur  langfam  braten,  toenbc 
fte,  toenn  auf  einer  *Seite  braun  auf  bie  anbere. 

f&voX>,  täutym  it* 

Graham  Bread,  ^  l  e  t  e  n  b  r  o  b.  (Sc^on  längft  Ijaben  ^emtfer  unb  ^^fto^ 
logen  toieberljolt  aufgeforbert,  in  ben  Haushaltungen  anstatt  be§  feinen,  gebeutelten 
3Beisenme^l§,  öielme^r  baZ  ungebeutelte  äRebl,  in  it>eld)em  bte  ©egalen  be§  2ßeiaen§ 
nod)  eingemengt  unb  ntc^t  al§  Bleien  abgefc^ieben  finb,  jur  33robbereitung  ju  üer= 
njenben.  (Sd)on  längft  wirb  nun  audj  in  Slmerifa  ein  fold)e§  ungebeutelte§,  fleien- 
faltiges  2Beiäenmefjl  unter  ben  %lamm  "Graham  flour"  bereitet  unb  bon  fielen  gum 
Srobbaden  benu^t ;  allein  bi§  je^t  §at  biefe§  „^leienbrob"  no$  niebt  bk  aujemeine 
Verbreitung  gefunben,  rote  e§  berbiente.  ^n  S3eaug  hierauf  fagt  S)r.  ä^c&rmid, 
ein  ausgezeichneter  Slrjt  in  ^relanb :  „2Ba§  tdt)  überall  au  feljen  UJÜnfc^e,  ift  bie 
Bereitung  bon  ©aname^l=35rob ;  ©rob,  U)a§  bie  $leien=$Ijo§Oljate  enthält,  fobureb^ 
au§  roefentlicb  für  gute§  33rob  unb  für  bie  ©rnä^rung  unfere§  ^leifcbeS  unb  unterer 
Anoden,  allein  \6)  benfe  nidjt,  ba%  bie  arbeitenben  klaffen,  für  bie  e§  fo  tvifytia, 
ift,  ftdj  je  oollftänbig  baau  begeben  merben,  bi§  ba$  ©eifbiel  gegeben  nürb  üon  bm 
mebr  unterrichteten  klaffen."  ^n  bielen  ^au§baltungen  ift  auSfdjliejglid)  ba§  f.  g. 
(Sdjtoarabrob,  ^Roggenbrob,  in  ©ebraueb,  in  ber  Meinung,  ba%  biefe§  auträglicber  unb 
gefünber  iei  al§  baS  SBeiaenbrob ;  allein  bie§  ift  ein  falfd)e§  Vorurteil,  benn  baZ 
g^oggenbrob  ift  an  unb  für  ftet)  fdjtoer  berbaulieb  unb  bilbet  leidjt  (Säure  bei  febtoa^ 
eben  Magern  Äteienbrob  eignet  fieb  befonber§  für  ^erfonen,  meldte  gu  Sobbrennen 
u.  bgl.  neigen  unb  namentlich  an  babitueUer  Hartleibigfeit  leiben,  2lber  aueb  ganj 
©efunben  ift  ber  ©enufe  be§  ^leienbrobeö,  U)enn  aud^  nur  jur  Slbniecbfelung,  fe^r  au 
embfeblen ;  e§  banbelt  ftcb  r)ter  nur  um  Ueberföinbung  eines  $orurtbeil§.    2ßer 
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3 um  erjfcnmüte  gut  gcbadcneS  fllcienbrob  genießt,  tff  meiftenS  überrafd^t  bon  bem 
unerwarteten  viöobtgefd)made  bejfelben.  öetber  ift  baS  ©rabam  Wltfyl  felber  oftfetjr 
fcblecot,  ba  bie  Füller  niebt  feiten  gerabe  i&ren  jd)ted)t%efren  2Beigen  gu  biefer 
(Sorte  ffitfyl  berwenben,  WeSbatb  man  fiel)  in  biefer  33egtef)ung  borgufetjen  l)at. 
SOIan  mifdjt  $  $int  geaft  mit  1  Ouavt  lauwarmem  SBaffcr,  ober  SWttd)  unb  SBaf- 
fer,  vüljrt  bamit  ungefähr  1  Sßint  2Betgemnebt  an  unb  fügt  fo  biet  ©rafyam  3J?eI)l 
ju,  baß  eS  einen  stemticr)  fteifen  £eig  giebt.  9D?an  lajgt  biejen  an  einem  warmen 
^lai^t  aufgeben,  Wo  eS  pafct  über  Sftadjt.  2)ann  fügt  man  gu:  £  £affe  2ftolaffeS, 
1  £t)eelöffet  (Satg,  1  Teelöffel  ©oba  unb  ©raljam  Wlefyl  fo  biet,  ba|  ber  £eig  fo 
fteif  wirb,  Wie  man  ü)n  mit  bem  Söffet  rühren  fann.  90?an  Bringt  ibn  bann  in 
Pfannen  (r)alb  bott)  unb  Iafct  fielen  bis  bie  Saibe  leicht  aufgegangen  ftnb  unb  baeft 
ungefähr  1  (Stunbe.  £>ieS  giebt  brei  ßaibe,  Wenn  man  $inr=$fannen  Ijat.  9D^an 
berarbeite  ben  £etg  gu  ßaiben  alSbalb,  nadjbem  er  jum  erftenmale  leicht  aufgegan^ 
gen  ift  unb  forge,  ba£  ftd)  bureb  gu  langes  (Stebenlaffen  ntd)t  ©fftgfäure  bitbe. 
UngebeutetteS  9D?ebt  bertangt  etwas  bünnern  unb  Weigern  Slnfafe,  unb  bie  ßaibe 
muffen  etwas  länger  gebaefen  Werben,  als  gleich  grofce  bon  gebeuteltem  ülfteM.  2)a§ 
<Soba  fann  and)  fortbleiben,  Wenn  ber  |)eaft  gut  txäht.  dJlan  fann  ein  fe^r  gutes 
©rabam^rob  Ijerftetten  obne  allen  ßufa^  bon  gebeuteltem  Wltfyi;  ja  33iete  gieben 
baS  reine  ungemtfdjre  ©ratiam^rob  allen  gemifdjren  (Sorten  bor.  Unter  allen 
Umftäuben  forge  man  nur  für  gutes  2luf  gefeit  unb  bermeibe,  ba$  fiel)  ©fftgfäurc 
im  £etge  bilbet. 

Bread,  33  r  o  b.  Um  2  bfünbige  ßaibe  gu  machen  baefe  man  1  (Stunbe.  ffllan 
nebme  7  $funb  ffllzfyl  in  eine  tiefe  ©djüffel,  madje  eine  Vertiefung  in  bie  Oftitte  be§ 
£DM)tS,  hierein  gieße  man  1  Quart  WarmeS  SBaffer,  Worin  1  getrockneter  ^efefueben 
gerfe^t  ift.  9ttan  rüljre  nun  biefe  SCRtfcr)ung  gut  mit  einem  großen  Söffet,  unb  ftette 
an  einen  Warmen  Sßlafc  jum  aufgeben,  ^n  2  ober  2\  (Stunben  Wirb  eS  3um  kneten 
bereit  fein.  9ttan  Iöfe  1  £anbboll  ©als  in  ungefähr  3  hinten  Warmen  2öaffer, 
Womit  man  einen  Weidjen  glatten  £eig  berftettt.  Änete  gut  mit  ben  Rauben  unb 
ftette  bon  2—3  (Stunben  gum  2lufget)en.  4)ann  überarbeite  baS  ©ange  unb  madje 
ßaibe  barauS,  aud)  biefe  laffe  man  2 — 3  (Stunben  flehen ;  atSbann  bade  man  in 
einem  guten  warmen  Ofen. 

Cornbread,  Muffins,  Brown  Bread,  Milkbread,  Breakfast  Rolls,  French 
Rolls;  fiebe  (Seite  236;7. 

MilkToast,  ©eröftete  SBrob  febnitten  in  aflildj.  Wlan  raffe  1 
Quart  SOftldj  gum  ^odjen  fommen,  berbide  mit  einem  ©Btöffet  ^ornftärfe,  tbue  ein 
Wenig  (Satg  bagu.  SRöftc  baS  23rob  bettbraun;  beftretdje  eine  jebe  (Seite  mit  Butter, 
nun  lege  man  (Sdjid)ten  folgen  geröfteten  33robe§  in  eine  t>txbtdk  (Scbüffet,  giefee 
bie  berbidte  SJiilcb  barüber;  bann  wieber  geröftete§  Sßrob  unb  %Jlilü)  unb  faljre  fo 
fort  bis  bie  (Sdjüff et  boE  ift ;  bede  biefelbe  gu,  laffe  5  Minuten  fielen  unb  ferbire. 

Piain  Biscuits,  ©infames  33i§cutt.  fflian  netjme  1  ^f  unb  Wltty,  % 
$int  SHlxlti),  2%  Ungen  frtfe^e  Butter;  gertaffe  bie  Butter  in  ber  Warmen  aber  nidbt 
beife  gemachten  a^ilc^,  rüjre  e§  in  baSäfteljl,  um  einen  feften  Xüq  tjerguftetten ;  rotte 
e§  bünn  au§,  fdjneibe  mit  einem  einfacben  33Iecr)fd)netber  ober  einem  Srinfgtafe  au§, 
ffeebe  einige  Söclier  in  jebeS  33iScuit  unb  hade, 

Brown  Bread  Biscuits,  (Sd)Wargbrob  =  33i§cuit§.  ffllan  ne^me  1 
5J5f unb  grobes  ©ra^am^rob,  2  Ungen  Butter  unb  ein  Wenig  Söaffer.  äftan  i)abt  bie 
Butter  unb  baS  SBaffer  fodienb  bei^,  tb,ue  99?ebt  btnein,  rotte  baS  33iScuit  au§,  jeboaj 
niebt  gu  bünn  unb  hadt  in  einem  Warmen  Qfen. 

Ginger  Biscuits,  3»ngWer33iScuit§.  2ftan  netjme  8  Ungen  äftebl,  4 
Ungen  SButter,  4  Ungen  (Stüdenguder,  bie  SDotter  bon  3  ©iern  unb  ein  wenig  geriet 
benen  ^ngWer.  (Schlage  bie  Butter  am  $euer  gu  (Sdjaum,  t^ue  nacb  unb  nad)  ba$ 
%Jlti)l  binein,  bann  benguder,  biefer  mu|  gerftofeen  unb  burebgefiebt  fein;  man  fe^c 
geriebenen  Sngtoer  ^tnju,  ieboct)  niebt  gu  biet.  2öenn  tüchtig  gemengt,  tf)iit  bie 
äftaffe  in  fleinen  Mengen  auf  ein  in  93utter  getränfteS  (Stüd  ^3abier,  Weit  genug 
bon  einanber  entfernt,  fo  bafj  fie  fid)  auSbe^nen  fönnen.  ^ade^albbraun,  b:t  lang- 
famen  $euer*  •     17 
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Soft  Gingerbread,  2B  e  i  d)  e  S  Sfngroerbrob.  Wlan  neunte  1  ©felöffel 
hinter,  1  ©felöffel  Sngtoer,  *  Xaffcnfopf  braunen  Sudfer,  2  £affenföbfe  OttolaffeS, 
2  £affenföbfe  SBaffer  ober  faure  Wlilä),  1J  (Sfelöffel  (Soba,  rü^re  nidjt  ju  lange. 
SBadfe  in  einem  mäßig  erfjttjten  Ofen. 

Gingerbread  Nuts,  Sngn)erbrob=$ftüffe.   Sflan  neunte  1  $funb  Buder, 

2  $funb  SRoIdfltft,  i  $funb  »uttcr,  4  $funb  SDM&l,  4  Unjen  Sngroer,  i  Unae  ffUU 
fenbfeffer,  2  ßöffel  boE  Korianber,  etroaS  überjudferte  2lpfclftncnfd6alcf  2  (Sfpffel 
boE  üBranntroein,  bie  SDotter  bon  4  (Siern.  ÜWifdje  3"^r,  SQMaffeS  unb  Butter 
3ufammen,  fd^melje  bieieS,  rubre  in1S  90^cr)I  ben  geriebenen  ^ngrcer,  Sftelfenbfeffer, 
Äorianber  unb  bie  Slbfelfinenjcbale.  Severe  mu§  fetngefdr)nitten  roerben.  äftadje 
auS  2lEem  einen  Steig,  tbue  bie  gut  gefdjlagenen  dter  baau,  ebenfalls  ben  33rannt= 
mein  unb  madje  au§  bem  ©anjen  Sftüffe  ober  Kudjen. 

Ginger  Snaps,  ^ngroerblättcben.  Wlan  berarbeite  £  $funb  Sutter  in 
i^funb  feines  2M)l,  fe^e  *  $funb  äftolaffeS  au;  ebenfaES  £  $funb  braunen 
Buder  unb  1  ©fclöffel  boE  Ingwer  unb  Kümmelfamen.  Wi)ü)t  gut  sufammen, 
madje  Sölättdjen  barauS,  Oon  ber  ©röfce  eines  £IjalerS.  ßege  auf  ein  SBadbled), 
fd^iebe  biefeS  in  einen  mäßig  erfuhren  Ofen,  bis  fie  trotfen  unb  mürbe  finb. 

Ginger  Cookies,  ^ngroerfücbeldjen.  Sftan  neunte  1  Staffenfobf  boU 
Buder,  1  £affenfobf  boE  SftolaffeS,  1  £affenfobf  boE  ©djmala,  t  Saffenfobf  boE 
fod&enbeS  SBaffer,  1  (St,  1  Teelöffel  boE  (Sremortartari  1  ©ßlöffel  boE  Sitgroer, 
1  (Sßlöffel  boE  (Soba,  1  Teelöffel  boE  (Sal*. 

Molasses  Cake,  aRoIaffeSfutfett.  2  Saffenföbfe  boE  SRolaffeS,  1 £af* 
fenfobf  boE  (Sd&mala,  I  £affenfobf  boE  SDBaffer,  1  (Sßlöffel  boE  Sngraer,  3  £{jee* 
löffel  boE  aufgelöften  (SaleratuS.    ffllan  nebme  2Re$l  genug  jum  (Steifmadjen. 

Molasses  Cookies,  SttolaffeSfüdjeldjen.    Wlan  neunte  2  Staffenföpfc 
boE  SRoIaffeS,  2  £affenföbfe  Buder,  2  £affenföpfe  boE  »utter,  4  Teelöffel  boE 
Sttaun,  tfme  2  £affenföbfe  boE  fodjenbeS  2öaffer,  4  Teelöffel  boE  (Soba  unb  üWefcl 
genug  aum  SluSroEen  baau. 

One  Egg  Cake,  ^uc^enbon  einem  ©t.  1J  £affenfobf  SWefcl,  J 
Saffenfobf  füßer  2»«*,  1  ©ßlöffel  boE  jerlaffener  «Butter,  1  <5i  unb  2  ©ßlöffel  boE 
33adbulber. 

Coffee  Cake,  ft  a  f  f  e  e  f  u  d)  e  n.  1  gaffenfobf  braunen  Buder,  1  £affenfobf 
SKolaffeS,  \  gaffenfobf  Butter,  gleichfalls  (Scbmala,  1  £affenfobf  falten  Kaffee,  2 
@ier,  1  (SßlöffelboE  Btmmt,  unb  1  ©felöffel  bnE  ©eroüranetfen,  1  geriebene  9ttu3= 
fatnui  1  Teelöffel  ©oba,  Wltty,  1  ^funb  ^orint^en  unb  1  $funb  ^oftnen. 

Lemon  Cake,  (Sitronenfudjen.    3Jian  ne^me  1  £affenfobf  boE  Butter, 

3  Saffenföpfe  boE  Sudfer,  4  ^affenfö^fe  boE  üWe^r,  1  Xoffenfo^f  boE  ED^ird^,  5 
©ier,  1  Teelöffel  boE  (Soba,  ben  (Saft  unb  bk  ©d^alc  bon  1  Zitrone. 

Orange  Cake,  2lbfelfinenl;udjen.  ffllan  nebme  1  £affenfobf  boE 
weißen  BuScr,  einen  fleinen  falben  ^affenfobf  boE  Sutter,  2  Saffenföbfe  boE  ^Jlt% 
l  Saffenfobf  boE  falte§  2öaffer,  5  @ier;  nur  btö  2Beifee  bon  4  (Siern,  2  S^eelöffel 
boE  ^8ad bulber,  btn  (Saft  unb  bie  (Schale  einer  2Tbf elftne ;  man  baefe  roie  ©elees 
Äudjen ;  beftreidje  eine  jebe  (S^ic^t  mit  B^cfer  unb  (5troei§  auf^mmen  gef djlagen, 
unb  beftreiebe  mit  bem  übrig  ©ebliebenen  btn  Sueben. 

Ponnd  Cake.  1  $funb  leidet  aerlaffene  SButter  mirb  redjt  flaumig  gerührt, 
naebbem  mtfd)t  man  nacb  unb  nadj  unter  beftänbigem  Rubren  8  ganae  @ier,  i 
5j3funb  feinen  Bucfer,  4  Unjen  fein  gefiebteS  2ftefjl  unb  4  Unaen  Kartoffelmehl 
barunter,  giebt  bie  Sttaffe  in  ein  mit  Butter  beftricbeneS  unb  mit  9fteljl  beftäubteS 
2:ortenblecb,  badt  fie  in  einem  fefjr  abgefüllten  Ofen  gana  langfam  ü  bis  1J 
Stunbe,  nimmt  fie  bann  auS  bem  Ofen,  ftürat  fie  beljutfam  (fie  bricht  febr  leicht) 
über  ein  umgeftürateS  (Sieb,  läßt  fie  gehörig  berfü^len  unb  h^nbtt  fie  fobann  ber 
Üanbeltorte  gana  gleid). 

Sponge  Cake.  h  ^funb  Bucfer  mirb  mit  12  ©igelb  unb  etroaS  abgeriebener 
(Eitronenjcbale  reebt  flaumig  gerührt,  fobann  baS  au  feftem  <Somee  gefc^lagene 
©roeife  ber  12  @ier,  nebft  J  $funb  fein  gefiebteS  Sfteljl  leidet  barunter  geaogen. 
2)ie  3CRaffe  toirb  in  ein  mit  Butter  beftridbeneS,  mit  ÜReljl  beftäubteS  Xortenblec^ 
eingefüEt,  in  einem  abgefüllten  Ofen  fe^r  langfam,  ungefähr  1  ©iunbe  lang,  ju 
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fdjöner  #arbe  gebacfen,  nacfybem  ftürjt  man  fte  bebutfam  auf  ein  umgeftürjteS 
£aarfieb,  »eöt  fte  nadji&rem  JBerfüfjlen^auf  tint  fladje  ©Rüffel,  befireut  fte  mit 
feinem  Bucfer  unb  bringt  fte  auf  ben  Zi}d). 

Chocolate  Cake,  (5f)ocolabenfud)en.  Man  neunte  2  £affenföbfe  boll 
Bucfer,  J  SCaffcnfopf  Butter,  ba§  2Beifee  bon  3  (Stern,  1  £affenfobf  2fttfdj,  2|  Xaf= 
jenföpfe  botl  SCRer;!,  3  Teelöffel  botl  Sacfbufber;  man  bacte  in  ©elee^ud)en= 
fd&iiffein.  Bum  ®u§  netjme  man  ba§  2öeifse  öon  2  (Stern,  bie  mit  einem  £affen= 
topf  botl  butberifirtem  Bucfer  gut  gefdjlagen  finb,  fjierju  füge  man  6  (Sfctöffel  gerie= 
bene  fuße  „Qterman"  (Sbocotabe  (unter  biefem  tarnen  ift  fie  in  alten  £anbtungen  311 
t)aben)  unb  2  Teelöffel  botl  @oba. 

Fruit  Cake,  $rud)tfud)en.  Wlan  neljme  1  £affenfobf  botl  9ttotaffe§,  1 
^ßfunb  3flet)l,  1  $funb  Bucfer,  f  >£funb  «Butter,  2  $funb  entfernte  ^ofinen,  3 
$funb  Äormtljen,  1  Sßfimb  (Sitronat,  j  ^ßfunb  abgefaulte  üttanbeln,  £  Unje  äßuS* 
fatblütfc,  ein  2BemgIa§  botl  SBrannttoetn,  10  (Sier.  (Silage  Bucfer  unb  33utter, 
tbuc  bier^it  bie  ©ier,  bie  man  allein  gut  fdjtagen  mufc ;  biefeS  rubre  man  in  ba§ 
SQie^t  hinein;  gleichfalls  ben  Sranntmein,  bie  ©etoürje  unb  fdjtteBtidj  bie  ftrucbt. 

Strawberry  Short  Cake,  (Srbbeerfudjen.  $flan  bereite  einen  £etg 
öon  1  Quart  burd&geftebtem  v3ttef)t,  1  £beetöffel  botl  @ata,  2  Teelöffeln  boH  @remor= 
tartari,  einem  etgrofeen  ©tücf  Butter,  mifd)ebiefe§  gut  mit  bem  ütte&t  jufammen ;  man 
löfe  1  Teelöffel  botl  ©oba  in  1  ©ßtöffel  boll  SBaffer  auf,  gieße  biefc§  (Sobaroaffer  in 
2  Xaffenföbfe  bott  Wdd) ;  nadjbem  gemengt,  bacfe  in  einem  Reißen  Ofen,  dlnn 
neunte  man  3  hinten  (Srbbeeren,  bie  #ä'tfte  jerbrücfe  man  unb  tljue  bie  anbere  Hälfte 
baju,  ein  menig  bon  ber  33rüt)e  fjalte  man  ^urücf ,  tljue  ein  föentg  Bucfer  ba$u ;  öffne 
ben  Jhidjen,  lege  oben  angegebene  9Jitfdjung  hinein.  @§  fdjmecft  audj  febr  gut,  roemt 
man  jerfdjnittene  Sßftrftcfce  ober  2lbfelfinen  mit  Bucfer  beftreut  unb  btefe  in  btn 
Äud&en  legt. 

Wedding  Cake,  #od)3eit§fudjen.  Stftan  neunte  1  $funb  Butter,  1  $funb 
Bucfer,  9  (Sier,  1  $funb  Wirft,  3  $funb  ßorinttjen,  2  ^funb  entfernte  «ftofmen,  } 
£affenfopf  boll  2ßein  ober  ©rannttoein,  bon  J  Big  f  >#funb  Zitronat,  1  geriebene 
aftuSfatnujj,  ein  Wenig  9#u3fatenblütt)e  unb  Bintmt.  SÜftfdje  Butter  unb  (gier  gut; 
ttmtn  bünn,  fe&e  aunaajft  bie  (Stbottern  unb  bann  ba%  ©in)ei§  baju  (jebe§  für  fid) 
allein  gefdjtagen),  bann  faft  alles  Ü0W,  hrfattt  gerabe  genug  übrig  um  bk  Sftofmen 
barin  umsuroenb-en,  bamit  fie  fid)  mit  bem  £eig  berbinben ;  f c^neibe  ba§  (Sitronat 
in  beliebig  grofce  (Stücfen,  tfjue  btefe  in  btn  Äudjen;  totnn  fertig  in  bie  Pfanne 
pt^un;  nadjbem  man  bie  ^ruc^t  mit  bem  ^udjen  bermifc^t,  reibe  man  eine  4 
Ouart  Pfanne  mit  ^ett  ein,  lege  fie  mit  ©trofjbabier  au§,  ftreicfee  ein  roenig  Butter 
über  ba§  ^abier,  t^ue  btn  Äucßen  hinein  unb  bacfe  in  einem  ntd&t  ju  ^eifeen  Ofen 
Weil  er  feljr  leicht  anbrennt.  30Benn  gebacfen,  ne^me  man  au§  ber  Pfanne,  mit  bem 
^abier  unb  laffe  abfüllen.  Um  ben  ^uc^en  frifc^  3U  galten,  lege  man  i^n  btn 
nädjften  Sag  tt)ieber  in  bie  Pfanne,  ober  in  eine  blecherne  Äud^enbofe,  ^alte  gut 
bebecft. 

Jelly  Cake,  ©eleefudjen.  Wlan  f  c^Iage  bon  3  @iern  ba§  2öei^e  unb  bit 
lottern,  ein  jebe§.  für  ftdj  allein ;  bann  ne^me  man  1  Saffenfobf  boß  feinen  toei§en 
Bucfer,  rü^re  btefen  in  bie  lottern,  bann  rü^re  man  1  £affenfobf  boü  gefiebteg 
sIftefjl  leicht  hinein,  hierauf  rü^re  man  ba§  ©imeiß,  jebocr)  nur  ein  menig  jur  ßdt, 
1  Teelöffel  boll  33acfbulber  unb  1  Teelöffel  boE  O^ilc^  hinein,  t^ue  btefe§  in  3 
©eleefucfjenfc^üffeln  unb  bacfe  3  bi§  5  Minuten  in  einem  gut  ersten  Ofen ;  roenn 
falt  ftreic^e  man  ^obannigbeergelee  barüber,  lege  bie  <&<$)id)kn  auf  einanber,  unb 
ftebe  ^uber^ucfer  oben  auf  ben  $ud)en. 

Jelly  Roll,  ®  e  l  e  e  r  0 1 1  en.  Wlan  neljme  3  (Sier,  1  Saffenfobf  boll  Bucfer 
1  Teelöffel  boU  ©remortartari,  J  Teelöffel  boll  @oba,  1  Saffenfobf  bott  3JW; 
t^ue  bieie§  in  eine  ^öaefbfanne,  bacfe  langfam,  ftreic^e  ©elee  barüber  unb  roße. 
£)ann  fc^lage  man  e§  in  ein  %uü)  ein. 

Com Starch Cake,  Äornftärfefuc^en.  Wlan  ne^me  8  Unjen  Äorn^ 
jMrfe,  8  Unjen  Bucfer,  4  Unjen  Butter,  3  @icr,  1  Teelöffel  bott  ^acföulber.  Sacfc 
in  SBaftetenbfänndben. 
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New  Years  Cake,  SßeuiafcrSfudjeit.  Man  neunte  1  $funb  SButrer, 
1£  $funb  Surfer,  3  $funb  ÜWe^t,  2  (Sfelöffel  boll  tümmelfamen,  £  Teelöffel 
in  einem  Xaffcufopf  boll  Mild)  aufgelö'fter  @oba;  fdjrteibe  in  lange  (Streifen  ober 
aud)  in  fyorm  bon  $üd)eldjen. 

Cocoanut  Cake,  &oco3nufefudjen.  Man  neunte  1  SJSfunb  SButter,  3 
Sßfunb  Sucfer,  1  £affenrobf  öoIT  Sttild),  5@ier,  bie  für  ftdj  gefdjlagen  roerben  muffen, 
(bcioaöre  ba§  SBetfee  üon  3  ©iern  für  Budfergufc)  1  Saffenfobf  boll  SButter,  2  Xfyt* 
löffel  boll  ©remortartari,  1  Teelöffel  boK  (Soba,  £  geriebene  (5oco§nuß  tljuc  man 
in  ben  $ud)en,  bie  anberc  #älfte  in  ba§  SBetfee  ber  3  (Sier  mit  J  £affenfobf  boll 
^uberjuefer,  etroa§  3lpfe£ftncntoaffcr  ober  (Sitronenfaft  für  ben  gutf'ergufs,  baefe  ben 
Äudjett  in  ©eleebfannen,  roenn  fertig,  ftreidje  man  btn  Bucferguß  bajroijdjen,  gleidj* 
falls  o6en  auf  ben  Äudjett.  Man  fteHe  trm  bann  nochmals  einige  Minuten  in 
ben  Ofen. 

Cocoa  Cookies,  (SocoSnufjfüdj-eldjen.  Man  nebme  2  £affenföbfe  boll 
Sucfer,  1  Saffenfobf  boll  Butter,  2  ©ter,  J  geriebene  (Soco§nuß  unb  äfteljl,  rolle 
bünn  au§  unb  baefe. 

Cream  Cakes,  ?Ra|mfuc|en.  Man  fodje.  J  $tnt  Söaffer  mit  f  £affen; 
fobf  boll  33utter  sufaiumen,  roenn  e3  fodjt  rüljre  man  gut  £  Saffenfobf  boll  Mtf)i 
fyintin,  laffe  e§  genügenb  abfüllen,  bamit  bie  ©ier  nidE)t  Jart  roerben.  5  (5ier  müfs 
feit  gut  gefcr)taaert  unb  bann  mit  bem  anberen  üermtfdjt  roerben.  Man  lege  l)ier= 
bon,  je  einen  ©fetöffel  boll  auf  ein  33led)  unb  baefe  20  bi§  30  Minuten,  in  einem  fer)r 
Reißen  Ofen.  4)iefe§  giebt  2  ©ufcenb  Äudjen.  g?ür  ben  Sfaljm  fodje  man  1  xßmt 
frtfdje  3ftildj  auf,  rüfjre  in  biefe  2,  mit  1  £affenfobf  boll  Bieter  sujammengefc|la; 
gene  ©ier  unb  1  nierjt  gana  oollen  £affenfobf  ißttfyt,  unb  fodje  ein  roenig,  roobei  man 
fdjnelt  rühren  muft;  roenn  abgefüllt,  fetje  man  jum  SBoljlgefdjmad  ein  roenig 
Zitrone  ba^u.  Man  öffne  bie  Äidjen  an  ber  (Seite  mit  einem  fdjarfen  aKeffer  unb 
gieße  ben  Dfaljm  hinein. 


(£§  ift  @ingang§  be§  2lBfdt)mtte§ :  „SDie  Zubereitung  ber  ©betfen"  bemerft 
ioorben,  baft  ^ebte  bon  folgen  amertfcmtfd&en  Obeifen  gegeben  roerben  foCten, 
toeldje  in  rn'eftgen  beutfdjen  Familien  Slufna^me  gefunben  baben.  $orftel>enb  ftnb 
jebodj  audj  manche  (Sbetfen  namhaft  gemalt  roorben,  roeldje  feiger  fcfetoerJCtc^  in 
btelen  beutfdj=amerifamfdjen  ^amililien  berannt  ober  eingeführt  toaren,  bk  jeboeb 
ber  aSotfftänbigfeit  falber  in  btefem  Söud&e  m$t  fehlen  follten. 


$te  feinere  beutle  Äudje. 


(5§  ift  im  erften  Slbfdmitt  „bie  beutfdje  £ausmann§foft"  barauf  bingeroiefen, 
bafc  u:  looblfcbmedenber  Bereitung  einer  (Speije  Sftemltdjfeit,  (Sparmmfeit  unb  2luf= 
merffamfett  eine  £auptbebingung  ift ;  baß  bie§  für  bie  feinere  Küd)e  in  erbebtem 
9Wafje,  beionber§  roas  2lufmerf famfeit  unb  üftadjbenfen  anbelangt,  ber  $all  fein  muß, 
braucht  roobl  nidjt  beiouber§  ermähnt  gu  »erben.  2lber  auf  @in§  möchte  icb  bie 
iunge  Hausfrau,  et)e  tdj  bie  üericbiebenen  Dfagepte  bringe,  aufmerf fam  machen,  nämlicb 
baß  ein  iaubere§  .2lnridjten,  ein  r)übfcr)e§  Servieren  ber  feineren  ©peilen  nottjroenbig 
unb  angenehm  ift.  @3  jeugt  bie§  üom  bem  (Sd)önbeitsfinn  ber  Hausfrau,  err)öt)t 
mobt  audj  ben  JBo^Igeicbmacf  ber  (Speifen.  8dj  fcbicfe  besbatb  eine  Anleitung  gut 
SBer$ierung  mancher  @erirf)te  üoraus.  ferner  madje  tcf)  barauf  aufmerffam,  bat? 
bie  t>erjd)tebenen  ©eridjte  nadjeinanber  ferbirt  roerben  unb  gu  jebcm  @ang  bk  %tU 
ter  geroednett  roerben  muffen.  SHSitC  man  atfo  bei  einer  ©efellidjaft  (Suppe,  ©emüfe 
mit  Beilagen,  39raten  mit  (Salat  unb  (Sompot,  9#efjlipeifcn,  3)effert  reiben,  fo  muH 
öies  in  oorftefjenber  Speisenfolge  gefct)er)en.  2)a§  ©emüfe  barf  nidjt  eijer  aufgetra= 
gen  roerben,  bi§  bk  (Suppenterrine  unb  bie  (Suppenteller  entfernt  finb,  rote  aud)  ber 
traten  nicbt  et)er  ferüirt  »erben  muß,  bi§  ba$  oorige  ©ericbt  abgenommen  ift  unb 
bie  £etler  burdj  anbere,  erroärmte,  erietjt  rooroen  finb.  (Salat,  Gompot,  aud)  £or= 
ten  unb  fleine§  ^adroerf,  tote  aud)  ^vüdjte,  fönnen  fdjon  Oor  bem  (Sffen  aufgetra= 
gen  »erben  unb  im  herein  mit  Blumen  gum  (Scbmud  ber  £afel  biencn.  (Soll  aud) 
3ftfdj  gereicht  »erben,  fo  rotrb  berielbe  nad)  ber  (Suppe  gereicht,  Otagout  unb  %xU 
caffee  ebenfalls,  ober  nad)  bem  tfifd).  2)ie  23ead)tung  biefer  Regeln  förbert  ben 
SBoblgeicbmacf  ber  (Speijen  unb  roirb  jebem  (Safte  angenebm  fein,  £)ie  23ergie= 
rung-üerfdjtebener  ®erid)te  fann  ausgeführt  »erben  rote  folgt:  $i]dje  »erben  mit 
Sßeterfiüe  unb  ©itronenid)eiben  garnirt ;  umringe  auf  2Bein=  ober  3»o§annis6eer= 
blättern,  ber  D^anb  ber  (Sd)üffeln  mit  einem  Kräng  üon  Sßeterftfte;  (Sarbellen  gittere 
artig  auf  bem  Seiler  georbnet,  aufgerollte  (^arbeiten  runb  Ijerum,  g»ifdjen  jebe, 
feine  ölärrdjen;  rober  (Sd)infen,  Bunge,  (Serüetattourft,  ein  (Scheibe  r)alb  auf  bk 
anbere  gelegt,  g»ei  3^etr)en  nebeneinanber  mit  ^Btättcrjen  oergiert.  Um  (Spinat 
f)üb\<i)  gu  oergieren,  ftelle  man  gange  (Sier,  r)alb  t)art  gefocbt,  ring§  fjerum,  bk 
©pttje  nad)  oben,  g»ijd)en  jebes  eine  rote  ein  £abnenfamm  auggegacfte  (Scheibe  redu 
rotbgeräud)erte  Sunge;  0Der  man  belegt  bie(Sd)üffel  mit  in  SButter  geröfteten  SBeiB- 
brobftreifen,  ober  garnirt  jte  mit  bart  gefönten,  in  8  £r)eite  gejdjnittenen,  ©iern. 
Sauerampfer  rotrb  ebenfo  oergiert.  ©rbfen  fann  man  mit  Kreb§fd)»ängen  ober 
mir  ^eignet3  oon  $ijd)en  g;arniren;  getrocfnete  gelbe  (Srbien  mit  braunen  gtoiebeln 
bebeert  mit  geröfteten  SGßetrjbrobftreifcben ;  Kartoffelmus  mit  in  Butter  geröfteten 
3»iebacfsfrumen.  Apfelmus  ftretctje  man  in  ber  (Sdjüffel  gang  glatt,  oerjiere  e§ 
mit  Fruchtgelee  ober  mit  feinem  Bimmt.  ®&ln  lu^e  ™an  einen  na§gemacbten 
^ingerbut  in  Binrmt,  orüd'e  am  Otanbe  ber  (Sd)üffel  einen  Kräng  in'S  2Ipfelmu§ 
unb  fabre  fo  fort,  inbem  bie  Kreife  in  einanber  greif enb  eine  Kette  bilben;  iJfber 
IDfitte  macbt  man  eine  ät)nlicbe  SSergierung,  ober  einen  (Stern  Oon  i^oljannigbeergelee, 
oon  (5itronenid)ale,  in  feine  (Sdieiben  gef d)nittene  OJianbeln  u.  bgl.  i)icfer  £Ret§  fann 
auf  bieielbe  SGSetfe  garnirt  roerben,  ober  aud)  mit  feinen  eingemacbten  ^rüdjten ;  2Bein= 
creme  mit  f leinen  3Jcacronen  ober  33aifer§ ;  (Sitronencreme  mit  ©rbbeeren ;  (Schneeball 
in  ^anillefauce  mit  einer  r)atb  aufgeblühten  Sftofe  mit  fleinen  9^ofenblättern  gufam= 
mengebunben;  eine  (Sd)üffel  mit  (Srbbeerert  fann  mit  einem  SRanb  üon  2lpfelftnen= 
icbeiben  oergiert  roerben;  belle  ©elee'S  fann  man  mit  fleinen  £ügeln  üon  bunfetem 
<$elee  garniren,  inbem  man  etroa§  ©eleebrübe  in  (Sierbedjern  erfalten  täfet,  ober 
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Blätteben  üon  anber§  gefärbten  ©eleee'S  fd^netbet ;  Äartoffelfalat  roirb  mit  feinen 
grünen  ©alat-gnbioieu,  treffe,  #clbfalat  n.  a.  m.  üerjiert,  inbemman  baüon  einen 
Äranj  um  bic  Düffel  legt,  ober  mit  ©cbeiben  üon  Dfotbebeeten.  ßäringöfalat  etroa 
mie  folgt:  e§  toerben  grüne,  etngcmadjre  (Surfen  oberSßeterfilie,  ^otljebeete,  ba3  (Selbe 
üon  4  bartgefodjten  (Stern,  forote  aud)  baj  2Beifee  berfelben,  jebodj  jebee»  einzeln, 
ganj  fein  gebadt.  £)ann  ftreidje  mau  ben  e>alat  in  ber  ©cbüffet  glatt,  seicfyne  mit 
einem  äJicffer rüdfen  eine  $igur  barauf,  ettoa  einen  ©tern,  unb  lege  mit  einem  Tee- 
löffel in  icbeS  $etb  eine  anbere  $arbe,  inbem  man  mit  ber  linfen  $anb  ein  Keffer 
an  bie  ©djetbelinie  I)ätt,  bamit  man  üon  allen  (Seiten  in  ber  (Sren^e  bleibe.  D^unb 
berum  lege  man  einen  Sftanb  üon  beliebiger  $arbe:  toafylt  man  roeifc  ober  gelb,  fo 
icben  Blätteben  üon  fraufer  $eterfilie  barauf  gelegt,  Ijü&fdj  aus»;  ebenfo  fann  man 
gepufferte,  burdjgeriffene  unb  aufgerollte  (Sarbellen  unb  labern  jum  Studieren 
benutzen.  2lucb  fann  man  bie  ©Rüffel  mit  ben  genannten  feilen  freisinnig 
belegen.  (S§  »erben  ßnriebeln  ba^u  gegeben,  ober  man  üermifebt  bie  $ätfte  bc§ 
©alats\  ebe  man  iljn  üerjiert,  mit  1—2  geriebenen  groiebeln  unb  legt  ah  (Srfen- 
nungs^eieben  eine  fleine  Qrokhd  auf  bie  fflittt  ber  ©Rüffel,  $leifcbfalat  üerjiere 
man  mit  ^eterfitie,  in  8  Steile  gefebnittenen  gefönten  (Siern ;  $ummerfalat  mit 
(Sierfcbeiben,  aufgerollten  ©arbeiten  unb  kapern.  ©arbeEenfatat  fann  man  mit 
(Sitronenfcbeiben  garniren.  —  Porten  garnire  man  mit  Blätteben  bon  gan^  bünn 
gefebnittener  ©uccabe,  eingemachten  Berberi^en,  Hagebutten  ober  anberen  feinen 
§rüd)ten ;  ober  mit  OJtyrrtbens  unb  feinen  Blumenblättern,  ober  mit  ©treupdet 
unb  ©tücfcben  ©elee. 

3m  Borftebenbem  Ijabe  iä)  nur  ber  unfunbigen  £au§frau  eine  fleine  Einleitung 
$u  geben  üerf  ud)t ;  e§  bleibt  natürlich  bem  ©ef  cbmad  einer  leben  überlaff  en,  es  f o 
ober  anber§  $u  machen. 

kuppen. 

^dntetf  ju  tna^entie  Souittott.  %n  eine  BouiEontaffe  üon  \  Ouart  tbue  man 
ein  ljatbe§  (Sibotter,  ©atg,  einen  ©efebmad  üon  9ttu§fatnufj,  gang  roenig  frifc^e  But- 
ter unb  einen  falben  Teelöffel  boE  $teifcbe£traft,  üerrübre  unb  füEe  nad)  unb  nacb 
bie  Staffe  mit  frtfet)  foebenbem  SBaffer.  gleifcbe£traft  unb  ©als  mit  reinfebmeefenber, 
fein  gefodjter,  burebgerübrter  |jafergrüie,  meber  gu  gebunben  nodj  $u  flüfftg,  ftatt 
foeben  ben  2Baffer§  oerrübrt,  giebt  ein  rooblfcbmedenbe§  unb  MftigeS  ©etränf . 

&nWe  mit  $leijdjey  traft.  Sttan  bringe  3  Ouart  SBaffer  jum  Soeben,  lege  ein 
$funb  getoafdjeneS,  f  et)  i  e  r  e  §  gute§  ERtnbftetidt),  obne  jfrtocben,  hinein  unb  neunte 
ben  ©cbaum  forgfätttg  ab.  SDarnadj  tfyut  man  eine  ganj  fein  gefebnittene  Bliebet, 
\  ©ellerief noUe  unb  4  (Sfclöff el  üoE  feine  ©rauben  bin^u  unb  laffe  bie  ©uüüe  mit 
©als  2i  ©tunben,  feft  sugebedt,  ununterbrodjen,  langfam  foeben.  Beim  Sinricbten 
gebe  man  1  (Sibotter,  etroa§  2ttu§fat  unb  einen  Teelöffel  üoE  ftleifcbenraft  in  bie 
Terrine  unb  füEe  unter  ftarfem  D^ü^ren  bie  ©uüüe  nac^  unb  nac|  ^inju,  fo  ba$  ba% 
(5i  nid)t  gerinne. 

ftlare  weifte  tRittbfletf^iu^e.  £)a§  fjteifc^  roirb  bei  langsamem  $odjen  mit 
einem  ©rttt^etl  me^r  SEBaffer,  al§  man  ©uübe  p  ^aben  münfe^t,  auf'§  ^euer 
gebraut  unb  unter  Elbneljmen  be§  ©Raumes  langfam  gefodjt.  ®ann  giebt  man 
ettoa§  SBurjelroerf,  al§:  einige  ©tücfe  ©eEeriefnoEe  ober  ^eterftlknrourset  binju, 
bodj  ja  niebt  gu  üiel.  2luc^  finb  einige  ©corgonermurseln  feljr  gut  barin.  ^»iermil 
l'd%t  man  bie  BouiEon  ferner  focb.en,  unb  ne|me  ba§  §ett  ah.  (Sin  ljalbe§  ©tünb; 
d)t%  üor  bem  Stnridjten  fann  man  gut  abgefodjte  ©bargel,  auc^  ein  ©türfc^en 
gefüntttene  ^alb§mibber  ^ineingeben;  bod)  barf  foIdr)e§  nidpt  in  ber  BouiEon  ser- 
foeben.  Sft  ba§  ^leifd)  gar  gefodjt,  fo  nimmt  man  e§  ^erauS,  läßt  beliebige  Älöfee 
eben  barin  gar  fodjen  unb  rtajtet  bie  BouiEon  an,  mobei  aueb  ^rebSfcbmän^e  in  bk 
Xerrine  gelegt  toerben  fönnen.  Soeben  bürfen  biefe  niebt,  meil  baZ  §teifcb  baburdj 
^äbe  mirb.  Bugletdj  fann  man  dltiZ,  für  jebe  $erfon  \  (Sfelöffel  gereebnet,  abge? 
brübt,  in  abgeftärter  BouiEon,  mop  man  fo  üiel  mebr  §leifcb  reebnen  muß,  gar 
unb  bid  fod)en,  bodj  muffen  bie  Körner  ganj  bleiben.  £)erfelbe  roirb  nacb  Belieben 
mit  geriebenem  ^armefanfäfe  %\xx  ©uüüe  gereift.  (Sine  neue  ßugabe  aur  ©uüüe 
befielt  in  gefoebten  Somato§. 
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(©djnett  *ßemod)te  9ihtbfletfdj)uWif .    $ür  6  bi§  8  $erfonen  fc^netbet  man  2 

$funb  %lti)ä)  in  Heine  SBürfel,  macbt  einige  ©felöffel  botl  SRe^I  in  guter  33utter 
gelbbraun,  legt  baZ  ftleifdj,  eine  Hein  gefdjmttene  3tt)te6et  unb  gelbe  Sßurgel 
(3üRör)re)  nebft  einer  flehten  (SeGertefnoIIe,  melcbe  man  in  8  Steile  fdjneibet,  hinein, 
rübrt  e§  eine  2Beile  unb  giefct  fo  biel  fod)enbe§  2Baffer  fjingu,  als  man,  gum  (§in= 
focben  mttgerecbnet,  (Suppe  gu  baben  toünfdjt,  läfjt  bk§  alles  feft  gugebedt  1  «Stunbe 
focben  unb  giefet  e§  burd)  ein  (Sieb,  ©er  $iti§  roirb  allein  gelobt,  beim  2lnrtd)ten 
mit  bem  (Sellerie  in  bie  (Suppe  gegeben  unb  bieje  mit  ettoa§  9Wu§fatnu|  gebürgt. 

tiare  braune  9iiut)fIeifdjt"uM)e.  $ür  eine  ©ejellfcbaft  bon  12  ^erfonen  nimmt 
man  5  big  6  $funb  Dtinbfteifd)  unb  %  $funb  roben  (Sdjinfen.  ((Siebe  93orberet= 
tung§regeln.)  ©§  rcerben  braune  Älöjge  unb  ©djtoammflöfee  ober  feine  2BetBbrob= 
flö'fje  barin  gefoebt;  aud)  fann  man  nacb  belieben  braunen  (Sago  barin  focben. 

©riute  äörnerfuppe.  23on  ben  grünen  hörnern  gu  biefer  beliebten  (Suppe, 
reebne  man  für  6  $erjonen  £  $funb.  2)iefelben  roerben  gut  beriefen,  mit  roarmem 
'  SBaffer  geroafeben  unb  mit  ^leijcbbrülje  ober  SBaffer  gang  meid)  gefacht,  burd)  ein 
(Sieb  gerührt  unb  mit  guter  Bouillon,  in  roeldjer  etroa§  (Sellerie;  unb  $eterfilien= 
ttmrgel,  aueb  mobl  einige  $erlgmiebeld)en  gefoebt  finb,  roieber  gum  Soeben  gebraebt 
unb  mit  beliebigen  Älöfjen  ober  obne  JHöfte  angerichtet. 

||rattgöflff^e  flippe.  £iergu  richtet  man  alle  möglichen  jungen  ©emüfe  bor, 
al§  koijlxabi,  gelbe  Drüben,  (Sellerie,  2Birfing,  (Spargel,  Sölumenfobl  unb  grüne 
©rbfen,  inbem  man  ba$  Sßurgelrocrf  in  (Streifeben,  ben  äßirfing  fein  febneibet,  bann 
ioirb  e§  in  £  Sßfunb  frifdjer  Butter  gefebmort,  in  fräftiger  Bouillon,  mit  (Spargel 
unb  39lumenfobl  gar  gefoebt.  @djtt)ammflö§d)en,  foroie  ©ierflöjge  paffen  gut  bagu, 
ober  aueb  geröftete  2Beiprobfd)nitten. 

Suppe  \*on  9Jiifci)er  (ÄalbSmilcb).  £)a§  SCRibber  roirb  borgeriebtet,  in  fleine 
2ßürfel  gefebnitten  unb  in  33utter  unb  Ottebl  gelb  gemaebt,  mit  ^albfleifcbbrübe  eine 
2öeile  gefoebt,  bann  mit  tt)x>a%  feingeljadter  ^eterfilie,  9Ku§fatblün)e  unb  (Sibottern 
abgerührt. 

|>ü!juer[uppe  (Soupe  a  la  reine.)  'fölan  läfjt  für  erroa  6  ^erfonen  1  gutes, 
fcttc§  £uljn  ununterbroeben,  feft  gugebedt,  3  bi§  4  (Stunben  tangfam  fodjen.  it)ann 
giefet  man  bie  Bouillon  bureb  ein  ^»aarfieb,  läfjt  fie  eine  Söeite  fteljen  unb  nimmt 
ba§  $ett  rein  ab.  Üftun  fctjrot^t  man  ein  gute§  (Stücf  Söutter  mit  einem  ©Blöffel  boE 
9D^er)f  bellgelb,  giejgt  bk  Bouillon  nacb  unb  nad)  ^inju,  läjgt  fte  auffoeben  unb  rüljrt 
fie  mit  4  (Sibottem  unb  einer  £affe  fü|en  Sfabm  ab.  9ftan  löft  ba§$leifdj  bon  bem 
|mbn,  ftö|t'e§  im  Dörfer  mit  ettoa§  Bouillon  reebt  fein,  ftreidjt  e§  bureb  ein  feine§ 
(Sieb  unb  mifd)t  e§  im  testen  2lugenblicf  unter  bk  (Suppe. 

Xaubeiifii^pe.  S)te  Bouillon  mirb  gefoebt,  feine  Perlgraupen  ober  abgerührter 
1Rü§  gletcb  nad)  bem  2lu§fcbäumen  ^ineingegeben,  aueb  merben  jur  3ctt  mo^l  einige 
junge  JBurgeln  {Wöfyxtri)  unb  junge  entfebotete  ©rbfen,  ober  J  (Stunbe  bor  bem 
Slnricbten  (Spargelföpfe  ober  tttvtö  Slumenfo^l,  legerer  borber  abgefoebt,  ^inju= 
gefügt.  S)te  (Suppe  mu§  toentgften§  stoei  (Stunben  foc^en,  fämig  aber  ntebt  birf= 
lic^  fein. 

KttftmtfuWe.  9Wan  mac^t  Sluftern  au%  ber  (Scbale,  foebt  ba§  Slufternmaffer 
mit  ben  Härten  auf,  rüljrt  e§  bureb  ein  (Sieb  unb  gießt  e§  gu  guter  Bouillon  unb 
läfet  ^ifcbflö§cben,  bie  man  borber  zubereitet  bot,  einige  Minuten  barin  foeben. 
©ann  rübrt  man  4  ©ibottern  mit  2  ©fpffet  Wltfyl  unb  mit  guter  ^ergangener  ^8ut= 
ter,  bem  @aft  einer  falben  Zitrone  unb  titva%  Sftustatbiütlje,  löft  folcb'e§  unter  ftetem 
Rubren  nacb  unb  nacb  mit  foebenber  33ouiEon  auf  unb  giebt  bk  bünne  Stoffe 
gletcbfaßS  unter  ftarfem  Rubren  gur  (Suppe,  bamit  fie  nidjt  gerinne.  5Tcacbbem 
man  fie  bi§  sum  Sluffocben  ^)at  fommen  laffen,  toirb  ber  2;opf  bom  $euer  entfernt 
unb  giebt  man  bann  erft  bie  Sluftern  binein,  meil  fie  burc^  ^oc^en  §art  merben.  ®§ 
toerben  geröftete  2Beif;brobfcbnitten  ba^u  gereicht. 

UnU\ti^t.  3tt  braufenb  foc^enbem  2Baff er  merben  ^rebfe  £  (Stunbe  gefoebt  ; 
bann  ttn'rb  ba§  ^leifc^  au§  (Scbeeren  unb  (Scbtoängen  gebroeben,  bk  fämmtlicben 
(Scbafrn  im  Dörfer  nidbt  p  fein  gerftofeen  unb  über  ^euer  mit  einem  großen  ©tücf 
35uttpr  fo  lange  burcbgerüljrt,  hi§  biefe  rotb  mirb  unb  gu  fteigen  anfängt.  9^un  läßt 
man  h  rrin  fo  btcl  2tT?er>r  angieben,  ba%  bk  ©uppe  babon  gebunben  roirb,  gie§t  ^leifcb; 
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brülie  btnju  unb  t>as  ©anje  burd)  ein  föaarfteb  gu  bcr  fodjcnbat  iBouiUon.  Äurj 
t>or  bem  anrichten  ajebt  man  ®reb§flöfee,  9ftibber  (^älbermtld)),  ^rcbstopfe,  gefüllt 
mit  bcr  äftaffe  ju  Sdrtuannnnöfuucn,  hinein.  Sind)  fann  man  bic  Äreböföp'fe  mit 
bcr  31t  bat  JtrebSflöfeen  befttmmtat  SD^affe  füllen.  £)ie  Suppe  barf  nid)t  31t  fämig 
[ein,  toa§  überhaupt  bei  allen  ©cielljdjaftöjuppen  au  oermeiben  tft.  £>ie  ÄrebSs 
fdjtocmse  toerben  beim  2turid)ten  in  btc  Xerrine  gegeben. 

£amlmrn,er  feilte  5lttl)u|)pe.  3wei  ^funb  biete  Slale  roerben  am  beften  £age§ 
oorber  mit  Salj  abgerieben,  gemajdjen,  in  paffatbe  Stüde  gefdmitten,  Jlopf  unb 
SdmHtnjipuje  entfernt  unb  mit  meinem  2Bem,  gana  matig  SBeinefftg,  e>ala,  roeijgat 
unb  fdjmarscu  Sßfefferförnern  nebft  Lorbeerblättern  in  furjer  $rübe  gar  gefodjt. 
3lud)  fodjc  man  gan^e  kirnen,  bamit  ba$  ©emüra  fie  beffer  burcr)5ter)e,  am  £age 
oorljer  unb  jmar  in  meinem  üBBetn  unb  3immt  mie  ©ompot,  boeb  ofjne  3ucfer>  im<& 
ftetle  betbe§  an  einen  falten  Ort.  3lm  Sage  be§  ©ebrauä)§  wirb  gutes>  Sftinbfleifcfy 
mit  Sala  ftar  abgejdjäumt,  nacb  einer  Stunbe  $ocben3  ein  (Suppenteller  üotl  flein= 
mürfeltg  gefebnittene  gelbe  SBurseln  (SEftöbren,)  Ijalb  fo  Piel  ^eterftltenttmraeln,, 
ebenfalls  mürfeltg,  gefdmttten,  unb  eine  Selleriernotte  hinzugefügt,  ßugletdj  nimmt 
man  eine  .panbbotl  junge  (Sellerieblätter  —  Herzblätter,  —  eine  ^anbüoll  Sßererfilie, 
^btn  fo  m'el  Sftaioran,  eine  fleine  £>anbboII  £t)pmian,  Srtttmabam,  ^tmpineile, 
Aragon,  einige  (Sauerampfer;,  ©albeis,  unb  $orreebtätter,  r)acff  bie§  aüe§  flein,, 
giebt  e§  in  bie  (Suppe  unb  fügt,  naebbem  fie  2  Stunben  gefod)t  bat,  einen  Suppen= 
teUer  PoE  junger,  entieboteter  (Srbfen,  eine  £>anbüoll  $ortulaf  unb  SBlumenfoJjl 
lungu.  Aura  oor  bem  Slnridjten  fdr)rDt^t  man  einen  9^ür)rlöffel  äftebl  mit  einem 
reichlichen  ©tütf  SButter  gelb  unb  rüljrt  e§  mit  etma§  Pfeffer  an  bie  ^uppe.  !öeim 
3lnrtd)ten  füllt  man  bie  Suppe  in  eine  Terrine  unb  legt  bie  erroärmten  Slalftüde 
unb  kirnen  hinein. 

Maijuppe  auf  anbere  2lrt.  SCftan  bringt  SBaffer  mit  einem  Stüd  Butter  unb 
Sala  gum  Soeben,  giebt  junge  (Srbfen  unb  länalict)  gejebnittene  Söurgeln  nebft  belie= 
bigen  Kräutern  inn^u  unb  fodjt  bie§  aUe§  redjt  meid).  Unterbeft  merben  Stale  oor= 
geriebtet,  in  geftofeenem  Qtokhad  gemäht,  mit  Salbeiblättern  in  Butter  gelb  unb 
meid)  gebraten  unb  auf  eine  Sd)üffel  gelegt.  £)amt  madjt  man  3ftebl  in  oer  %taU 
butter  gelb,  riiljrt  foldje§  nebft  üütuSfatnufj  unb  Pfeffer  an  bie  Suppe,  läfet  biejelbe 
mit  bem  gebratenen  2lal  nodj)  ein  menig  fodjen  unb  rüljrt  fie  mit  1 — 2  (Sibotterrt 
ober  einen  ©fjlöffel  boll  bider,  faurer  Saline  ab. 

SWotf  s£urtle*®uM)e.  ©§  mirb  fjierau  für  24—30  Sßerfonen  eine  fräftige 
©ouillon  üon  8—10  $funb  Sfthtbfletfdj  mit  2Buraelraerf,  3miebeln,  Aragon,  £or= 
beerblättern  unb  helfen  gefodjt.  3ugleid)  bringt  man  einen  gana  frifc^en,  großen, 
abgebrannten  Stalfäfopf,  eine  ©djroeineidjnauae  nebft  D^»ren,  einen  Dc^fengaumen 
unb  eine  geräucherte  Oc^fenaunge  auf  §  $euer  unb  foetjt  bie§  alle§  gar,  aber  nidjt  au 
meid).  Aalt  fdjnetbet  man  ba%  %lä\<fy  in  fleine,  länglich  bieredige  ©tücfdjen,  giebt 
folcf)e§  in  bie  Bouillon,  nebft  fleinen  Sauciffen,  braunem  @emüra,  einer  SÄeffers 
fpi^e  ©apenne=^feffer,  einigen  in  StücEdjen  gefc^nittenen  ÄalbSmtbbern  unb  fo  biel 
Äatb§!opfbrü^e,  ba$  man  J)inreid)enbc  Suppe  §at,  meiere  mit  in  Butter  gebräun= 
tem  Otteljt  gebunben  gemalt  mirb.  ^ac^bem  bie§  alle§  \  Stunbe  gefönt  fyat,  mer= 
ben  noc^  ^albfleifd^ftö^en  einige  Minuten  in  ^leifc^brü^e  ober  gefataenem  2Baffer 
gefönt  unb  biefe  nebft  einigen  Ijartgefodjten,  fleinmürfelig  gefc^nittenen  (Stent  unb 
1—2  ©fjtöffel  englifc^er  Soja  fjinaugefügt,  auc^  J  ^lafd)e  Sßein  unb  Lüftern,  boc^, 
barf  beibe§  nic^t  burd)foc^)en.    2)ann  mirb  bie  Suppe  fogleidj  angerichtet. 

9Wo(! » Surrte  *  <©uj)jie  einfacber  au  bereiten.  (£in  großer  ^alb§!opf,  meldjer 
burd)au§  gana  frtfet)  fein  mufe,  mirb  gut  gereinigt,  nebft  einem  Dc^fenmaut,  2Bur= 
aelmerf  unb  9flöl)ren  gar,  boc^  nic^t  gana  roeieb  gefönt  unb  falt  in  fleine  längtid) ; 
uteredige  Studien  gefc^nitten.  darauf  maa^t  man  einige  Schalotten  unb  9Wel)l  in 
fteigenber  Butter  braun,  rü^rt  gute  Bouillon  unb  $alb§fopfbrü!je  baau,  giebt  ba§ 
geidmittene  ^letfc^,  feinge^adten  Aragon,  ©apenne=^feffer  unb  braue§  @emüra 
l)inein  unb  läßt  e§  \  Stunbe  fod)en.  2)ann  fommt  nod)  baau:  \  $lafd)e  2Bein  unb 
ein  ©la§  feiner  Slrraf,  tatbfleifc^flöfee  unb  einige  I>artgefod)te,  in  fleine  SBürfel 
gei'c^nittene  (Sier.     S)ie  Suppe  mufe  reebt  gebunben,  barf  jebodj  nic^t  bicflia^  fein;. 
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man  fann  atfo,  ebe  ber  2Bein  ba^u  gegeben  intrb,  entWeber  nod)  braunes  SD^ebt  ober 
3Brür)e  binsufügen. 

^ncobmerjuppe.  Verlorne  (Sier  (ftefje  üerlorne  (Sier)  »erben  in  bie  ©uppen; 
fetale  über  geröftete  ©emmelfdjmtten  angerid)tet,  mit  foebenber,  fräftiger  Bouillon 
übergoffen  unb  @er)acf  bon  gebratenem  ©eftüiel  barin  getban. 

£uppe  tion  jungen  ©emüjen.  2ftan  (äffe  Whfyl  in  einem  ©tütf  23utter  ernstes 
ben,  gebe  fo  biet  SQBaffer,  als  man  (Suppe  $u  baben  wüniebt,  unb  ©als  frin^n,  unb 
laffe  fotgenbe  junge  ©emüje,  flein  gefdjnirten,  barin  gar  fodjen :  3ßurjeln,  ^opf= 
falat,  Spinat,  (Sauerampfer,  $ortutaf  unb  junge  ©rbien.  3)ann  rubre  man  bie 
©uppe  mit  etwas  $(eiicbejtraft,  feingebatfter  ^eterfilie  unb  einem  (Sibotter  ober 
etwas  ©abne  ab  unb  gebe  in  Butter  geröftetes  ißeißbrob  ba^u. 

«up()e  tum  iungeu  (Srbfen.  £>ie  (Srbien  läfjt  man,  obne  fte  su  Waicben,  in 
einem  ©tütf  ^ergangener  Butter  eine  2öeite  febwitjen,  fowie  aud)  fpäter,  etwas  tfizfyi 
barin  anhieben,  bod)  mufe  fotebes  Weiß  bleiben.  £)ann  gießt  man  bie  nötbige  Ouan= 
tttät  Bouillon  ober  foebenbes  SBaffer  unb  etwas  ^fleifdjejrtraft  binein,  unb  wenn  bk 
(Srbicn  gar  finb,  ©atg  unb  gebaefte  Sßeterftlte.  $Jlan  foebe  $(eifcb-  ober  ©riesttößf 
barin,  ober  gebe. in  SButter  geröftetes  SBeißbrob  bap. 

ttäuteriuppe.  Wian  nebme  (Sauerampfer,  $ortu!af,  ^afitifum,  Kopffafat/ 
©pinat,  Aragon,  ^impinelt,  ©djmttlaucb  unb  anbere  Kräuter,  boeb  bon  ben 
ftärferen  Weniger,  jufammen  eine  ipanb  ooll,  tttaidjt  unb  fdjnetbe  )k  fein.  -fjat 
man  ein  gutes  ©tütf  Butter  mit  fo  biet  äftebt,  als  $ur  (Suppe  nötbig  ift,  gefcbwfgt, 
fo  fommen  bie  Kräuter  baju,  Wetdje  mau  mit  Bouillon  ober  2Baffer  nebft  etwas 
^teifebertraft  fein  rüfjrt  unb  naebfüßt  unb  mit  ©al^,  Werbet  unb  ^ßeterfilie,  beibes 
fein  gebarfr,  burebfoebt.  Kartoffeln  ober  (Sierflöße  Werben  f)ineingegeben  unb  bie 
(Suppe  mit  ©ibottern  abgerübrt.  (Statt  ber  frifdjen  Kräuter  fann  man  aueb 
getrodnere  (^ulienne)  nebmen. 

Söei^c  SßeiuiuiJpe.  2  ©Löffel  botl  feines  äftebt  unb  6  reebt  frtfct)e  ©ibotter 
Werben  mit  einer  $(afcbe  Weißen  2ßein  unb  einer  $Iaicbe  2öaffer  angerührt,  mit 
3utfer  gehörig  berfüfct  unb  mit  einigen  ©itronenfebeiben,  aus  benen  man  bie  Kerne 
nehmen  mufe,  über  ftarfem  $euer  mit  einem  ©djaumbefen  fortwäbrenb  bis  pm 
Kocben  gerührt  unb  fcbnetl  in  bie  (Suppenterrine  gegoffen.  3)as  3)urcbfocben  bringt 
bie  (Suppe  sunt  ©erinnen.  9cacb  belieben  fann  man  Oon  bem  (SiWeiß.  welkes  bor= 
ber  mit  reicblid)  ßuder  ju  feftem  ©cbanm  gefcblagen  Wirb,  mit  einem  (Sßlöffet  fleine 
Klößen  auf  bie  (Suppe  legen  unb  folebe  mit  3utfer  unb  3tmmt  beftreuen.  Dftan 
betfe  bie  Serrtne  febnett  su,  Woburd)  ber  (Scbaum  gar  wirb,  ©s  wirb  3fttebacf 
ba^u  gegeben. 

^^aumfuppe  tion  meinem  2öein.  3^  oem  borftefjenb  angegebenen  $erbültni§ 
nimmt  man  bie  gangen  dier  unb  bie  £ätfte  bes  9ftebt3,  feblägt  alles  über  ftarfem 
$euer  mit  einem  ©cbaumbejen  bis  gum  Kodjen  unb  gießt  bie  (Suppe  rafcf)  in.  bk 
bereit  ftet)ertbe  Terrine.  S)as  £>urcbfocben  muß  Oerbütet  werben,  Weit  babureb  ber 
Sd)aum  üergebt,  aueb  oerbinbert  btc  3(nwenbung  bon  Kartoffelmehl  bas  (Sd)äumen. 

5lei»fellueittjup|Je.  1§  Ouart  2lepfelwein,  J  Ouart  2Baffcr,  einige  Stürfcben 
3immt  unb  3ucfer  nacÖ  ©eiebmaef,  wirb  ^ugebedt,  tum  Kodjen  gebrad)t.  Untere 
beß  ^errübre  man  \  Kocbtbffel  3JZebl  mit  \  Ouart  ^Baffer  fein,  laffe  es  gut  burcb= 
foeben,  fieEe  es  üom  §euer,  gebe  1  Ouart  foebenbe  O^itcb  bingu  unb  rubre  bk 
(Suppe  mit  2  (Sibottern  ah. 

«aQüfitppe  mit  rot^em  SSeitt.  ©ebter  (Sago  wirb  zweimal  mit  betßem  SBaffer 
abgebrübt,  mit  Reißern,  Weitem  2Baffer  auf's  ^euer  gebraebt  unb  mit  einigen 
Gitronenfcbeiben  Weicb  gefod)t,  Welses  etwa  2— 2\  (Stunben  bauert;  ^erlfago,  wet= 
cber  aus  Kartoffelmebt  bereitet  ift,  bebarf  niebt  bes  Slbgießens  unb  nur  einer  (Stunbe 
Kocbens.  ®ann  giebt  man  eine  gleidje  Ouantität  S^ot^wein  ba^u,  aueb  3^der  unb 
ganzen  3^mmt,  tä^t  fte  eben  ntm  Kocben  fommen  unb  richtet  fte  mit  etwas  feinem 
3immt  an.    OJlan  giebt  ^öisquit  ober  frifc^en  3^tebad  ba%u. 

Stfiuelt  ju  öcrettenbc  ^tiJie6arf|uppe.  (5s  Wirb  SBaffer,  3wiebacf,  etwas  f&uU 
ter,  etntge  ©tücf  3tntmt,  (Sitronenfcbate  unb  ©atj  aufs  ^euer  gefegt  unb  burebeje- 
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Focht.  £ftad)bem  bieg  geidjeben?  wirb  ba§  Oangc  burd)  ein  vSieb  gerieben  unb  mit 
einigen  ©ibotrcrn  unb  füfjer  ©atjne,  2öein  unb  ßucfer  abgerührt.  Um  bie  (Suppe 
beffer  ju  madien,  fönnen  einige  fleine  Weinbeeren  gequellt  unb  Ijingugefügt  werben. 

3nppe  uon  ^crlßraupcn  mit  Weitem  2Bein.  £>ie  ©raupen  Werben  mit  wenig 
Focbenbem  JBaffer,  frifdjer  Butter  unb  einigen  (Sitronenfcbeiben,  Woburd)  fie  meiner 
unb  jdjneEer  Weid)  »erben,  auf13  geuer  gefegt  unb  in  fur$er  SBrüfye  bei  öfterem 
Ocadigicfjen  bon  fodjenbem  SBaffer  langfam  Weidt)  gefönt,  üftadjbem  bie  (Suppe  2 
Stunben  gefönt  f)at,  giebt  man  getoafcgene  D^ofinen  hinein,  läfct  fie  redjt  meid)  wer- 
ben,  fügt  beim  2lnrid)ten  2Bein,  £\idtT,£immt  unb  Wenig  (Bali  Jnnju  unb  rüfyrt 
bie  (Suppe  mit  1—2  (Sibottern  ab.  VLud)  oljne  2Bein  ift  bieg  eine  angenehme  (Suppe ; 
bann  aber  Werbe,  nad^bem  bie  ©raupen  eine  (Stunbe  gefodjt  Ijaben,  eine  gan^e  Zitrone 
unb  1  (Stunbe  bor  bem  2lnrid)ten  reid)tid)  Dfofinen  binaugefügt. 

(griibeer)iHipe.  ffllan  läßt  feingeftoBenen  gtokbad  mit  SBaffer  fämig  fodjen, 
giebt  2Bein,  ßucfer  unb  Bintmt  unb  tttva%  mit  Söaffer  angerührte  (Stärfe  baju. 
$)ann  fteEt  man  fie  bom  $euer  unb  rübrt  reife  (Srbeeren  burct),  weldje  eine 
(Stunbe  borber  mit  Buder  beftreut  Werben  muffen.  9ftan  fann  33i§quttfd)nittd)en 
ober  Qtvkbad  baau  geben. 

8uppe  nou  frtirijen  fauren  ftirfd|eu.  9ftan  nimmt  faure  föirfdjen,  madjt  au§ 
einigen  bie  (Steine,  Weldje  man  im  Dörfer  aerftb'fct,  unb  fodjt  fie  mit  ben  $irfd)en 
nebft  Qtükbad  unb  dtva§  ©itronenjc&ale  unb  Sßaffer  fo  lange,  bi§  fidj  ba$  Äirjd); 
fleifd)  gerfodjt  Ijat.  £)ann  rüfyrt  man  bie  (Suppe  burd)  ein  (Sieb,  bringt  fie  wieber 
3um  Soeben  unb  richtet  fie  mit  ßudtv,  rotljem  2Bein,  ber  nidt)t  burd)fod)en 
barf,  tttvtö  (Bali  unb  Bimmt  an.  Oftan  legt  Bucf erplätjdfoen  barauf  ober  giebt  Qtoit' 
baef  baju. 

9lepfelfitppe.  ©in  (SuppenteEer  boE  tTeingefdjnittener  faurer  Slepfel  Wirb  mit 
einer  Dbertaff  e  öoll  abgebrühtem  ditfä  in  2Baffer  ganj  toeiejj  gefönt,  burcl)  ein  (Sieb 
geriete n,  mit  ßuef er,  ^orint^en,  Bintmt,  (£itronenfdjale  unb  tttva§  ©als  burcbgefodjt 
unb  mit  einem  Qnbotter  abgerührt. 

8u^Jpe  tion  oetroefneten  Pflaumen.  $)ie)"elben  werben  gut  abgefodjt  unb  mit 
SBaffer,.  (Sitronenfdjale  unb  tttva$  SBeijgbrob  nitid)  gefod)t,  burd)  ein  (Sieb  gerie= 
ben,  Qudtx,  Bintmt  unb  ein  ©la§  SQBeirt  burctjgerüljrt,  auf  geröftete§  SBrob  ange= 
rietet. 

2Bein*ftaItefcbaIe.  9Wan  giebt  eine  (Stunbebor  bem  2lnrid)ten  äftacronen  ober 
Heine  feine  Qvokhad  (grofse  bricht  man  in  (Stüde)  in  eine  Terrine  unb  fügt  fun^u: 
©itronenfdjeiben,  einige  (Stüde  Himmt,  f>alb  Weisen  SBein,  Ijalb  Sßaffer  mit  ßutfer 
berfüfct. 

9tyfelfhieii' ftalteiäjale.  SBcrfdt)tcbcnc  Srudjtfä'fte,  *)ctlb  2ßein,  $alb  2Baffer, 
retdjlicb,  Qudzx  unb  einige  (Stüde  ßimmt,  nebft  STpfelfinen,  Welche  man  nacb  bem 
Slbgie^en  ber  (Schale  in  8  Steile  jebneibet  unb  in  3U^  umbre^t.  S)er  Qtvkbad 
^ter^u  Wirb  mit  tttva§  SBetn  angefeuchtet,  boeb,  barf  er  nicr)t  Weid^  Werben,  mitßuder 
beftreut,  aufeinanber  gelegt  unb  baju  gegeben. 

^firftctjs^alteirtjale.  S)ie  ^aut  ber  $firficbe  gieret  man  ahf  mad)t  bie  (Steine  ^er= 
aus  unb  fodjt  fie  mit  einigen  fernen  Btmmt  unb  m'el  ßuder  in  2Baffer  nidjt  gu  Weicb, 
legt  bie  ^ätfte  berfelben  in  bie  Xerrine  unb  rübrt  bie  übrigen  $firfidt)e  mit  ber 
33rür)e  burc^  ein  ^aarfieb,  giebt  thtn  fo  Oiel  Weifjen  2öein  bntsu,  Oerfü§t  e§  reidjlid) 
mit  Buder  unb  gießt  e§  auf  bie  fpfirfi^ie.  ©§  Wirb  33i§quit  ober  B^tebad  ba^u 
gegeben. 

Äirftfi*ftaltef^ate.  2lu§  einem  (Suppenteller  ooE  faurer  Äirfc^en  Werben  bie 
(Steine  entfernt  unb  in  1  Ouart  Sßaffer  mit  ^  (Sfelöffel  OoE  geftofeener  ^iric^ferne 
3  <5tüd  helfen  i  (Stunbe  gefod)t,  bureb  ein  feines»  (Sieb  gerieben  unb  \  Ouart  rotber 
2Bein,  gehörig  Buder  unb  Bitnmt  ba^u  gegeben.  @§  Wirb  Qcoitbad  ^ineingebrödelt 
ober  baiu  gereicht. 

(Jrobeer*  uttb  ^imbeer*Äalteirfiaie.  $>ie  ©rbbeeren  Werben,  faE§  e§  nötljig 
Wäre,  kid)t  abgefpült,  Himbeeren  nid)t.  0J?an  giebt  fie  in  bit  (Suppenterrine,  ftreut 
biet  Buder  barüber  unb  läfet  fie  1  (Stunbe  ftefjen,  bann  mtfe^t  man  fjalb  weisen 
SBein,  fyalh  SBaffer  mit  Bucfer,  ©aft  einer  Zitrone  unb  feinen  Btntmt  unb  giefet  eS 
über  bie  ^rücbte. 
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23ier*ftaltefdjale.  2llte§  geriebene^  (Scbtoarsbrob,  getoafdjene  unb  aufgefocbte 
Äorintben  mit  berSBrübe,  Btntmt,  Sitronenicbetbe,  23ier,  toetcbeS  nict)t  bitter  fein  barf, 
mit  SBaffer  gemifebt,  Butfer  unb  Qwkbad  biueingebrödett. 

Äolte  |*otfuttöermUftj.  Btvti  £oliunberblütbcn  luerben  in  1£  Ouart  äftildj 
ettoa  10  Minuten  gefodjt  unb  entfernt.  3)ann  läfet  man  einen  dfjläffel  Doli  ser= 
rührte  ©tärfe  ober  Kartoffelmehl  burdjfodjen,  rüljrt  bie  (Suppe  mit  Qiidtv,  etit>a§ 
©als  unb  (Sibottern  in  ber  Terrine  ab  unb  legt  oon  bem  mit  Bucfer  ut  Scbaum 
gefebtagenen  (gtroetfe  Ktöfecben  barauf,  beftreut  bieie  mit  Buder  unb  3trmnt  unb 
läfet  fie  in  ber  Terrine  sugebedt  gar,  unb  bie  #otlunbcrmild)  fall  toerben. 

flttltef^ale  tJon  SutterutUd).  £iersu  wirb  Scbttmrsbrob  gerieben  unb  geröftet, 
nun  fommen  su  4  Söffet  23rob  2  Söffet  Buder,  roo  bann  bas  ©emse  unter  beftänbts 
gern  9?ü&ren  noeb  ettoaS  geröftet  toirb.  darauf  riifjrt  man  bie  äButtermild)  mit 
zttva%  füfeer  (Sabne  ober  füfeer  Wild)  an,  brodelt  fürs  öor  bem  auftragen  Qtmi.bad 
ober  2öeif$brob  fjtnein  unb  ftreut  julefet  ba%  abgefüllte  (Scbroarsbrob  barüber. 
2)iefe  Äalrefdjale  ift  febr  rooblfcbmedenb  unb  erfrifdjenb. 

©efrtjlagcitc  <©al)ue.  (Süfce  bide  (Sabne  ioirb  mit  einem  (Sdjaumbeien  flaumig 
gefebtagen,  inbem  man  immer  ben  ^öejen  auf  ber  Oberftäcbe  gleicbmäßig  bin  unb 
5er  bebegt,  bodj  mufe  bie§  im  Kelter  gegeben.  (Sie  roirö  bann  mit  Buder  unb 
SBartiUe  burebgerü^rt,  angerichtet  unb  mit  ßimmt  beftreut,  oWiebad  unb  geriebenes 
<Sd)tt)arsbrob  basu  gegeben. 

^coqoner*  ober  (Sdjroarsftmrseln.  dJtan  toirft  bk  2Bur$eIn,  fobalb  ftc  gerei= 
nigt  finb,  in  SBaffer,  roorin  etfcoaS  9D?ebt  gerührt  ift;  fie  bt^alkn  babuvd)  ibre 
2Bei§e.  9cad)bem  fetjt  man  fie  mit  ^teijcbbrülie  unb  Butter  auf's  $euer  unb  läßt 
fie  in  f  urser  SSrüfye  bü  jpäterem  ^injugeben  oon  ettoaS  (Sals  gar  fodjen.  &btn  üor 
bem  2lnrid)ten  giebt  man  geflogenen  gtioitbad  unb  üOhtSfatblütbe  baran.  Man 
barf  sunt  Soeben  biefer  2Burseln  feine  metallenen  ©efebirre  nehmen,  ba  fie  barin 
iljre  SBeifee  üerlieren  mürben. 

^oienfojjl  Oörüfftertobl).  ®«  grünen  gefcfyloffenen  9fa>fen  (Anoden)  roerben 
abgepflüdt,  bie  toetfen  glätter  nebft  ben  garten  knoten  am  (Stiele  abgeiebnirten, 
boeb  fo,  bafc  bk  fteinen  Sftofett  gans  bleiben,  in  fodjenbem  SSaffer  unb  ©als  rafd? 
gar  abgelocht  unb  mit  bem  (Scbaumtöffel  auf  einen  2)urd)fd)Iag  gelegt,  bamit  fie 
nidjt  verfallen.  $8or  bem  2lnricbten  toirb  geflogener  B^teBacf  in  Butter  geröftet, 
Bouillon  basu  gegeben  unb  ber  Sftofenfobl  barin  burdjgefocbt. 

8tyrofienf0l)l.  2)te  (Sproffen  beS  2Binterfol)tS  werben  im  grütjfafjr  gepflüdt, 
in  Sänbcben  gebunben,  in  2öaffer  unb  ©als  abgefodit  unb  auf  einen  imrcbfdjtag 
gelegt.  Sie  §äben  roerben  atSbann  mit  ber  (Speere  burc^geicbnitten  unb  entfernt, 
bie  Sünbcben  auf  einer  fjeiBen  ©Rüffel  angerichtet,  mit  feingeftojgenem  Broiebacf 
unb  9Jlu§fatnufe  beftreut  unb  eine  faure  (Sierfauce  basu  gereift,  äftan  fann  biefen 
^obl  auc^  n)ie  9^ofenfo!^t  subereiten,  auc^i  ttmaZ  ©fftg  baran  geben. 

^o^fen.    S)te  (Sproffen  inerben  bereitet  rote  (Sproffenfo^l. 

^nttat.  2)er  gut  öerlefene  (Spinat  toirb  brei  bi§  üiermal  gemafdien.  2)ann 
tüixb  berfelbe,  bamit  er  feine  grüne  $arbe  behalte,  nur  8  bis  10  äftinuten  in  brau= 
fenb  foebenbem  SBaffer  mit  ©als  o\jtn  abgefoc^t,  fogleicb  in  falteS  Söaffer  getrau, 
auf  einen  ©urdjfdtfag  gefc^üttet,  mit  bem  (Schaumlöffel  ftarf  ouSgebrücft  unb  fein 
ge^adt.  2)arnad?  läßt  man  ettuai  feines  9tierenfett  f)ä%  Serben,  rü^rt  fein  geftofc 
nen  gtoithad  ober  menig  Wld)l  reine  2Beite  barin  burc^,  giebt  ben  (Spinat  nebft 
SDhtSfatnuB  unb  ettoaS  Butter  hinein  unb  läjgt  i^n  unter  öfterem  Umrühren  mit 
etn>aS  ^leifdjbrü^e  ober  SBaffer  gut  burdjjfodjen,  ba%  er  gans  fteif  toirb. 

©töf raut  (Mesembrianthemum  crystallinum),  ©aS  @i§fraut  ift  eine  ftmnber= 
fc^öne  ßierpflanse  bes  @arten§  unb  liefert  sugleidj  ein  feines  $rüfjting§gemüfe. 
S)ie  SBlätter  fammt  (Stielen,  fo  weit  biefe  roeic^  finb,  werben  nur  eben  abgefoc^t, 
riifyt  ge^adt,  mit  frtfct)er  Butter,  morin  ettoaS  geflogener  Qtokbad  gelb  gemalt 
toirb,  mit  (Sals  unb  tttoa%  äRuSfatnufe  ober  aJiuSfatblül^e  geftoöt  unb  nebft  gebra« 
tenen  Kartoffeln  angerichtet. 
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iWaugolü.  Unter  ben  bleifarbigen  ©orten  bes  SDcangotb  ift  her  mit  föeifjlidj 
grünen  ©Tattern  bei*  tiefte.    £)erjclbc  fnnii  fotoofjl  ju  einem  feinen  ©emüfe  bienen, 

al§  and)  für  ben  ge»öbnlid)en  £ifdj  subereüct  »erben.  S)ie  inngen  toetcfien  iBlät= 
ter  fodir  man  »ie  ©binat,  bod)  muffen  fie  nad)  bem  2lbfod)en  geroäffert  »erben. 
©inb  iofdie  aber  nidjt  riterjr  gart,  fo  »irb  ba$  Kraut  bou  ben  Dtippen  abgeftreift, 
lewere  toerben  bünn  abgezogen,  in  fingerlange  ©tiiefe  gcfdjnitten,  in  geialjenem 
Eocfoenbem  SBaffer  roeicr)  gef'odjt  imb  mie  SStumenfor)!  geftoot,  ober  and)  mit  einer 
..dien  e>pargelfauce  gegeffen.  2)a§  abgeftreifte  Kraut  »irb  abgefoebt,  gebaeft, 
mir  Kartoffeln,  ©al3  unb  etti)a$  angebratenem  ©ped  niä)t  au  fteif  gefoebt. 

[vrijrijc  SRordjelu  mit  Krcbfen.  Sieben  9ftorä)eln,  fodjt  man  augteid)  Krebie  in 
braufenb  fodjenbem  Sßaffer  mit  ©ala  gar,  maebt  bie  ©cb»änae  an§  ben  ©dualen 
unb  fdmeibet  bie  ©djeeren  oon  ber  unteren  ©eite  auf.  3)ann  giebt  man  geriebene 
©emmel,  äftuSfatnufc,  Pfeffer  unb  ©ata  3U  ben  SDiordjeln,  joroie  auet)  nor  bem 
2titrid)ten  bie  Kreb6fd)»iinae,  legt  bk  ©beeren  ringS  um  bie  ©dmffel  unb  richtet 
bie  9Korcr)eln  barin  an. 

Gefüllte  OKorrfjeln.  ©§  tonnen  baau  frifdje  ober  getroefnete  9Jtord)eln  genom* 
men  »erben,  bie  man  blandn'rt,  bamit  fte  red)t  aufquellen,  bie  (Stiele  abfdjneibet 
unb  fußt.  $)ie  getroefneten  9Jfc>rd)eln  brausen  üor  bem  füllen  nur  in  »armem 
SBaffer  einge»eid)t  gu  »erben.  3ur  $arce  nimmt  man  ein  ©tücfdjen  gebratene^' 
Kalbst  ober  (Sct)rrjeinefTeifcr),  tttva$  SJSererfitie,  ©cbatorte  unb  ein  »enig  einge»eid> 
te§  unb  auSgcbrüd'teS  2öei|brob,  Ijadt  folcbe§  gana  fein  unb  rüt)rt  eS  mit  einigen 
(Sibottern,  ©als,  SDcuSfatblütbe  unb  einigen  ©jjlöffeln  iü&er  ©abne  an.  ©ollen  bie 
üDtorcbetn  aur  ©arnirung  eines  Ragouts  bienen,  »oau  fie  üoraüglict)  finb,  fo  »erben 
fte,  ift  e§  ein  pifanteS  Ragout,  mit  SBei'n,  Butter  unb  $u§  ein  ^albe  3Siertelftunbe 
lang  gefodjt;  ift  ba§  Ragout  ntct)t  ptfant,  fo  nimmt  man  anftatt  2öein  Bouillon. 
SBünfdjt  man  bie  gefüllten  ÜDcordjeln  als  fetbftänbigeS  ©eriebt  au  geben,  fo  läßt  man 
frtfcr)e  Butter  mit  2feet)l  angießen,  rür)rt  Bouillon,  ©ala  unb  feinge^aefte  Sßeterfilie 
t)tnau,  foetjt  bie  äftordjetn  eine  r)albe  ©tunbe  barin  unb  rür)rt  bk  ©auce,  roeld^e 
et»aS  bidtid)  fein  muft,  mit  (Jibottern  ah. 

«©Jmrgel  au  foeben.  £)er  ©pargel  roirb  öom  Kopf  aum  ^ufse  t)tn  bünn  abge= 
febält  unb,  fo  »eit  er  t)art  ift,  abgefebnitten.  2>ann  roirb  er  ge»afcr)en,  in  Söünbdjen 
gebunben  (bie  Köpfe  muffen  gleid)fteben  unb  bie  unteren  (Snben  gerabe  gefdjititren 
fein),  in  reidjtid)  fod)enbem  Gaffer  mit  ©ala  mäfeig  ftarf  gefodjt,  »eil  fonft  bie 
Köpfe  aerfoct)en.  -Jtacrjbem  er  »eict)  ge»orben,  »erben  bie  SBunbdjen  auf  eine  t)eiB- 
gemaebte  ©d)üffet  gelegt,  bie  $äben  mit  einer  ©cbeere  burebgeiebnitten  unb  entfernt, 
■jierlidj  angerichtet  unb  mit  Satter  begoffen  unb  gefrorenem  ^»tebaa*  beftreut,  ober 
man  gebe  baau  eine  ©pargelfauce.    (©.  ©aucen.) 

©eftoöter  karget.  9}?an  fdjneibe  ben  ©pargel  j»eimal  bureb,  lege  bie  Köpfe 
prücf  unb  !od)e  ba$  Uebrige  balb  gar  ah,  »eil  biete  ©türfe  teiebt  titvaZ  ©ittereS 
laben ;  al§bann  laffe  man  $leif djbrülje  mit  SButtcr,  »enig  9^u§fatblütl)e  unb  d)®a$ 
©ala  foeben,  gebe  ben  fämmtlidjen  ©pargel  hinein  unb  foebe  il)n  langfam  »eieb. 
Kura  bor  bem  Slnrtcbten  gebe  man  et»a§  gefto§enen  3^)iebacf  baau  unb  rubre  bk 
^ßrübe  mit  (Stbottern  ah.  $)a§  ©pargelgemüfe  »trb  nun  aterlicr)  angerichtet,  mit 
©emmetflöBdjen  garnirt  unb  bie  fer)r  föhnige  33rür)e  berttjeitt. 

pargel  mit  jungen  SBuraeln  (9Jcöl)ren).  hieran  nimmt  man  r)alb  SBurjeln, 
balb  ©pargel,  läfet  ledere,  gut  gereinigt  unb  1  bi§  2  ffllal  burcr)gefct)rtttten,  et»a  \ 
©tunbe  abfodjen,  bringt  fie  bann  in  guter,  foct-enber  $leifcbbrür)e  unb  33utter  mit 
ben  borgeriebteten  unb  gut  ge»afd)enen  2Buraelnliebft  ttn>a%  ©ata  auf's  geuer  unb 
üerfätjrt  übrigens  gana  nad)  Oorijerge^enber  3Sorfd)rift. 

äunge  Sßnrjeln,  imtge  SBurgeln  mit  Prüfen,  imtge  @rö|eu.  (©te^e  ^auS= 
mannSfoft.) 

^unge  ©rbfen  mit  £üljttdjett  unb  trebfen  aitguri^teit.  Wlan  fd)äumt  bie 
Öür)ncben  in  SBaffer  unb  ©ala  gut  auS,  giebt  ein  ©tücf  iButter  binein  unb  läfjt  fie 
bann  tangiam  »eict)  fod)en.  2ßenn  bie  S3rür)e  febon  titi)a§  fräftig  geworben  ift, 
ie§t  man  in  einem  anberen  £opfe  ^Butter  auf,  fct)üttet  bie  entfdjoteten  ©rbfen  r)in= 
ein  unb  läfet  fte  augebed't  barin  eine  2Beile  bämpfen,  inbem  man  fie  au»eiten 
mit  einem  Söffet  burcr)rür)rt.    2)ann  füllt  man  Don  ber  ^ür)nerbouillon  fjinau,  löfet 
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bie  (Srbjen  toeict)  fodjen,  rüljrt  etroas  feingefjacfte  Sßeterjttfe  burdj  unb  madjt  bte 
33rübe  mit  einigen  (Sibottern,  bie  man  mit  einem  Söffel  uoll  SEBaffer  anrührt,  fämtg, 
3ugleid)  f)at  man  ßrebsnafen,  Älöße  unb  Ärebsbutter  angefertigt,  richtet  bie  ^übn- 
d)en  an,  bie  (Srbjen  runb  Ijerum,  legt  bie  fölößc  unb  Äreb§fc^toänse  in  $ierlid)er 
Orbnung  barauf,  giebt  ^rebsbutter  barüber  bin  unb  garnirt  bie  ©djüffel  mit  ben 
ftrebsnafen. 

SRatrüfteu,  toieifee  9iüben,  ©rofeeuofmen,  Äo^lraöi.    (©iefje  £au§mann§roft.) 

SBlnmenfoqt.  SJftan  gielje  bie  (Stengel  be§  SBfumenfofjlS  gut  ab,  nennte  mit 
einem  fpttjen  iÜMfer  bie  f  (einen  glätter  fjerauS,  laffe  aber  bie  tföpfe  f  o  fiel  als  möglid) 
gang  unb  lege  )k  in  SGßaffer.  2llsbann  wirb  berfelbe  in  fodjenbem  ©affer  unb  00(5 
iangiam  roeid)  gefocbt  unb  gum  Slblaufeit  oorftdjttg  mit  einem  (Sdjaumlöffet  auf 
ben^urdjfdtfag  gelegt,  um  bie  $öpfe  aujclmlid)  in  erhalten,  unb  bann  irfmell  ^uge; 
berft.  SBetm  2lnrid)ten  werben  biete  jo  gelegt,  baß  bie  33lume  aufwärts  ftebt,  unb 
toirb  bann  eine  bide^rebsiauce  ober  eine  (Sabneiauce  barüber  gegeben,  wobei  aber  erft 
nocb  ba%  herausgelaufene  Gaffer  entfernt  werben  muß.  Sine  gutidjmecfenbe  Sauce 
$u  53lumenfobl  ift  aud)  folgenbe:  2  (Sibotter,  1  Teelöffel  öou  Äornftärfe,  1  Xaffe 
Doli  fitzen  Sftafjm,  \  £affe  ooll  ättilcb,  ein  (Studien  Butter,  äftusfatnuß,  öats  unb 
2  ößlönel  ooll  33rübe  oom  Äofjl  Werben  unter  fortwärjrenbem  Sftü^ren  $um  Äodjcn 
gebracbt  unb  rafdj  über  ben  231umenfof)l  gegoffen. 

9lrtijd)otfeH.  S)tefe  Werben  furg  am  (Stengel  abgeidjnitten,  bie  barteu  Blätter 
weggenommen,  ba§  D^aurje  üon  ben  bleibenden  blättern  abgepu^t  unb  aisbann  eine 
Seile  in  faltes  SBaffer  gelegt.  9^ad)bem  fte  ungefähr  2  bi$  3  (Stunben  in  gefate 
genem  ÜBaffer  abgelocht  finb,  nimmt  man  ba$  ^aferige  l)erau§  unb  giebt  bie  ange- 
richteten  2(rtiid)oden  jur  £afel,  mit  r)otläribifcr)er  (Sauce. 

Salatbofjtten,  8djutttoofjttett.    (©iebe  £au§mann§foft.) 

«para.el()ol)ttett  (^ringeßböljncrjen)  Werben  gufammengebunben,  in  (Sat$Waf= 
fer  gar  gefodjt,  unb  wie  (Spargel  mit  gefdjmolgener  Butter  begoffen  unb  mit 
geflogenem  ßwkhad  beftreut,  angerid)tet. 

äSirjuiQ  ((Saüopenfobl).  Sie  äußeren  SBIätter  Werben  entfernt,  bann  idmeibet 
man  ben  $opf  burd),  nimmt  ben  ^erjftengel  unb  bie  bitfen  kippen  au3  ben  23Iäte 
tern  unb  f  djneibet  ba$  Uebrige  be§  $opfe§  in  lialbbanbgroße  (Stürfe.  9cad)bem  wer= 
ben  biefe  geWafcrjen  unb  in  üollem,  focbenbem  Söaffer  mit  nictjt  311  oiel  &ali  bei 
raidjem  $euer  gar  abgefod)t,  auf  einem  Surdjfdjlag  fod)enbe§  2Baff er  barüber  gegof- 
fen,  ausgebrüdt  unb  mit  ^leifcbbrülje,  SJhtSfatnufj  unb  Butter  burdjgeftoot. 

Äotjfraut,  2ßeifefraut.    ((Siefje  £au§mann§fofi.) 

©efüflter  toölW .  DO^an  nimmt  gtcmltd^  üiel  große  SÖIättcr  öon  meißem  ^obl 
unb  foctjt  fte  10  Minuten  ab,  legt  aisbann  ein  faubere§  Sellertuc^  in  einen  5)urcb' 
^"d)lag  unb  bie  glätter,  au§  benen  man  bie  biden  kippen  geicbnitten,  jiemlicr)  birf 
unb  runb  ^erum  hinein,  hierüber  eine  ^arce,  bann  roteber  ^oblblätter  unb  fo  forte 
gefahren,  bi§  bie  ^orm  eine§  großen  ^o^lfopfeg  entftanben  ift.  2)ann  wirb  ba§ 
Xnd)  mit  einem  33inbfaben  gugebunben  unb  ber  $oI)l  in  ^leifcbbrübe,  —  ober  in 
jdjroad)  gefallenem  SBaffer  —  raomit  er  eben  htbtdt  fein  muß,  recfjtfeftaugebedt  unb 
üötlig  tt>eicr)  gefodjt.  33eim  Slnric^ten  nimmt  man  if)n  forgfältig  au§  bem  Sucbe, 
legt  üjn  auf  bie  ©Rüffel,  giebt  oon  folgenber  35rü^e  titva§  barüber  unb  reicht  bie 
übrige  ba^u.  ^iergu  }d)tvi%t  man  reieblicb  Butter  mit  äRe^l  gelb,  rü^rt  Äo^Ibrülje 
baju,  Würgt  fte  mit  ^leift^ejtraft,  2Ru§latblüt^e  unb  (Sitronenfdjetben  unb  rü^rt  )"k 
mit  einigen  (Sibottern  ah.  3ftan  fann  auef),  nac^bem  bie  großen  Blätter  be§  kol)U 
fopfe§  burc^  Slbfocben  gefc^meibig  gemaebt  unb  Oon  ben  biden  Dtippen  befreit  finb, 
oon  benfelben  mehrere  aufeinanber  t^un,  oon  folgenber  ^arce  barauf  legen,  )it 
3ufammenfd)lagen  unb  mit  einem  $aben  umroideln.  3ur  §arce:  §  ^funb  gebad= 
te§  (Scbnoeinefleifcb,  etwa§  Butter,  \  ^funb  ehtgett>etd&te§  2öeißbrob,  2  @ter,  (Bali, 
9^u§fatblüt^e,  ßitronenicbale  unb  bie  ge^adten  fleinen  Blätter  be§  2Betßfraut§. 
S)te  fo  oorbereiteten  (Stüde  lege  man  in  focfjenbe  ^leifcbbrübe,  laffe  }\t  furj  eins 
fodien  unb  rtct)te  fte  in  ber  mit  Butter  unb  Wltfyl  fämig  gemacliten  (Sauce  an. 

©efiotite  ^ttiteoeltt.  Brotebeln  Oon  mittlerer  @röße  Werben  abgefc^äTt,  in 
fräftiger  $leijd)brül)e  mit  Butter,  ^uSfatblüt^e,  (Bali  unb  geftoßenem  Stvkbad, 
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in  einem  irbenen  Äodjgeidjtrr  gar  gefacht,  roeld)e§  1  bi§  H  ©tuube  bauert  üftadj 
^Belieben  Faun  aud)  etm«3  (Sitroneufäure  baju  gegeben  Serben. 

©cfüfftc  9tiefru$ttiir^el.  SDte  fbanifdje  3n>iebe(,  iueldje  bie  ©röfce  einer  Unter« 
taffe  erreicht,  roirb  abgefdjält,  bann  ein  JDetfel  babon  gefcbmtten,  bie  3wiektn  au§= 
geljöljft,  bodj  uid)t  gar  su  ftarf,  mit  einer  guten  ^fletfdjfauce  gefüllt,  ber  SDedet 
Darauf  gefegt  nnb  folcfyer  mittelft  eines  bünnen  ©pilldjenS  ober  Umbtnben  eines 
$abenS  befefiigt.  $)arnad)  »erben  bie  3ft)iebeln  5  äftinutentn  gelb  gemadjkr  23ut= 
ter  bon  allen  ©exten  gefdjmort,  SBoutßon,  etroaS  ©ata,  ganjer  9?etfenbfeffer,  meiner 
Pfeffer,  ßorbeerblätter,  ©itronenfcfyeiben,  3JhtSfatblütf)e,  etraaS  geflogener  Bmiebccf 
hinzugefügt,  unb  bte3n>tebeln  fo  lange  feft  jugebeeft  barin  geftobt,  bis  fie  meid)  ftnb 
unb  bie  $arce  gar  tft,  roeldjeS  etma  f  bis  1  ©tunbe  $ät  erforbert.  SltSbann  mer= 
ben  fie  in  ber  fräftigen  unb  fämigen  (Sauce  angeridjtet. 

(DeftoUtcr  (©efferie.  £)ie  Knollen  ioerben,  naebbem  fie  gereinigt  ftnb,  in  4—8 
Steile  gefdjmtten,  abgefoebt  unb  in  ^leifd^raft^ouillon,  rooburd)  ber  Sellerie 
neben  einem  fräftigen  @efcl)mad  bie  geroünfctjte  gelbbräunltdje  $arbe  erhält,  nebft 
33utter,  ©ala  unb  ajcu§fatnufj  burdjgeftobt  unb  jute^t  bte33riit)e  mit  ctmaS  Kartoffel- 
mehl ober  ©tärfe  fämig  gemacht. 

©eftuöter  Porree.  2Benn  ber  Porree  im  Keßer  ganz  gelb  geraorben  tft,  wirb 
berfelbc  gepult,  in  fingerlange  ©lüde  gefdmitten  unb  ebenfo  berfabren,  roie  mit 
ben  geftobten  Brotebein.  Ober:  eS  rairb  rolieS  ^inbfleifcb  in  sJcagoutftüde  gefcr)ntt= 
ten,  in  furaer  Sörür)e  auSgefcbäumt  unb  beinahe  roetet)  gefocr)t,  bann  ber  $orree  nebft 
einigen  flehten  Kartoffeln  barauf  gelegt,  etroaS  &aU  übergeftreut,  feft  gugebeeft  gar 
gefod)t  unb  aufammen  angerichtet.  £)aS  $teifdj  mufe  2£— 3  ©tunben  foetjen;  eine 
©tunbe  bor  21nrid)teaeit  tnerben  Porree  unb  Kartoffeln  aum  $teifcbe  gettjan. 

©eftoüte  (& nbtUiett.  ®te  gelben  Blätter  ber  (Snbtbten  nxrben  in  ©tüddjen 
gefdjnitten,  geioafeben  unb  mit  Butter,  $leifd)brübe,  9JhiSfatnu§,  gefrorenem 
3rotebad,  ©alz  unb  einem  ©ejctjmad  bon  Sitronenfaft  ober  3Beinefftg  gar  geftobt. 
ßetjterer  fommt  baau,  toenn  bie  (Snbibien  meid)  ftnb.  (SS  muffen  btefe  ungefähr 
H  ©tunbe  foeben. 

©efüßte  ©urfett,  hierzu  U)är)It  man  grofee  (Surfen,  fdjäft  unb  fdr)uetbet  ft( 
bis  über  bie  Witte  ber  Sänge  nad)  ein,  nimmt  baS  KernbauS  mit  einem  ßöffel 
IjerauS,  lajgt  fie  in  gefallenem  SBaffer  mit  ©fftg  einigemal  auffod)en,  tr)ut  fie  barauj 
in  fatteS  SBaffer,  trodnet  fie  mit  einem  Zufye  ab  unb  füllt  fie  bann  mit  einer  Kalb= 
fleifcb^arce.  <£)ann  roerben  bie  ©urfen  augebrüdt,  mit  einem  ftaben  btcr)t  umbum 
ben,  in  $letfct)brüt)e  unb  Butter,  mit  OftuSfat  gemüht,  in  einem  irbenen  ©efdnn 
gefoebt,  melcbeS  etioa  1— 1J  ©tunbe  3eit  erforbert.  3Sor  bem  21nrid}ten  mirb  etmas 
geftofeener  3»t6bad  bavan  gegeben. 

grtlrfje  ®^am))ipott§.  9^acbbem  man  bie  (5!jambignon§  gereinigt  §at,  fetji 
man  fte  in  einem  irbenen  ©efdjtrr  mit  tttvaZ  ^leifdjbrüt^e,  Butter  unb  fflltäfai 
auf§  ^euer  unb  Iä£t  fie,  feft  augebedt,  £  ©tunbe  langfam  !oct)en.  j&uUit  giebtman 
einen  Teelöffel  boÖ  Kartoffelmebl  ober  etma§  geflogenen  3»tebad,  ein  raenig  ©itros 
nenfaft  Itn^u  unb  läfct  fie  foeben,  bi§  bie  Srüfe  gebunben  ift,  bie  man  mit  einem 
(Sttotter  abrühren  fann.— Ober  bie  ^ambignon§raerben  gereinigt,  mit  einem  ©tuet 
S3utter  unb  etroaS  ©ala  unb  9^u§fat  aufgefegt,  in  it^rer  eigenen  ©auce  gar  gefdjniort 
unb  fur^  bor  bem  21nrid)ten  einige  ©itronenfebeiben  hinzugegeben. 

©efüttte  frifa^e  ^fiamiiiönou§.  2)te  (Sljambignon§  muffen  au  biefem  3med  ibre 
©tiete  behalten.  9?acbbem  fie  abgezogen  ftnb,  mirb  eine  gute  Kalbfleifcbfarce, 
gemacht;  um  jeben  ©tiel  ber  ©bambignon§  mirb  ringsum  ein  ^t^eil  ber  ^üüe  feft 
angebrüdt,  fo,  ba%  bie  $ülle  mit  bem  ^ut  gleid)  fteljt.  darauf  merben  bie  6^am= 
bignon§  in  reidjlicb  gelber  Butter  raeict)  gebämpft  unb  tu  einer  ©auce,  roiebet  gefüß« 
ten  ©urfen,  angerichtet. 

Srifdje  Xrüffcln.  ®ie  Trüffeln  merben  nid)t  gefd)ält,  fonbern  in  marmem,  bahn 
in  faltem  2Baffer  mit  einer  SBürfte  too^t  gereinigt,  darauf  merben  fte  mit  i  ^int 
guten  ^otbmein,  bon  allen  ©orten  ganzem  ©emüra,  einem  ©tücf  frtfeber  Jöutter, 
©ala  unb  einigen  ©itronenfebeiben  auf's  geuer  gebraebt  unb  bit  Trüffeln  io  tauge 
aefoct)t,  bi§  fie  meid)  ftnb,  worauf  man  fte  mitfrtfdjer  33utter  ferbtrt,  oberbte  ©auce 
burd)  ein  ©ieb  gerübrt,  barüber  gießt. 
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SWcmmcn  (edjte  Kaftanien).  2)aS  an  ber  ©eite  bcfinbticbe  jogenannte  «Stf)lo§ 
fdjneibe  man  mit  einem  Keffer  auf,  entferne  bie  obere  <Sdja(e,  bland)ire  fie  burc§ 
Uebergiefeen  bon  fodjenbem  jßaffer,  jie^e  nadjbem  bie  $iueite  $aut  ab,  lege  fie 
in  eine  ^afferote,  tl)ue  frifdje  Butter,  (Bali,  ettoaS  ßucfer  unb  gute  3uS  ober  fräftige 
3fIeifd)eEtrafts  Bouillon  binju  unb  laffe  fie  auf  gelinbem  $euer  toeid)  beimpfen, 
sbann  madje  man  bie  S3rü^e  mit  etroaS  in  Butter  gebräuntem  Üfteljt  recfyt  gebunben, 
richte  fie  fjeifc  an  unb  gamire  bit  (Scfyüffel  mit  fafttg  gebratenen  (SoteletteS. 

^erOfittJurjeht  mit  Slepfeln.  Wlan  bringe  bk  2öurseln,  mit  fodjenbem  2Baffer, 
ljinreid)enb  gutem  Sftierenfett  auf's  $euer  unb  laffe  fie  bei  Rarerem  ^inautbun  bon 
©ata  toeieb  fodjen.  2)ann  lege  man  fäuerlidje  Slepfel,  toetcfye  gefdjält,  burdt)ges 
fdjnitren,  bom  Kerngebäufe  befreit,  unb  an  beren  runber  (Seite  mit  einem  Keffer 
ber  ßänge  nadj  (Sinfcbnitte  gemadjt  toorben  finb,  barüber  §in  unb  ftreue  tttoaZ 
Bucfer  barauf.  -ftadjbem  fie  votiti)  geworben,  giebt  man  nodj  ün  (Stücfdjen  Butter 
an  baS  ©emüfe,  unb  richtet  eS,  mit  bm  2lepfeln  barüber  gelegt,  atcrltc^  an.  3"5— £ 
feilen  Söurjetn  fann  1  Xr)ett  2lepfel  genommen  toerben.  Üftan  gebe  ein  (Sdjüffels 
eben  abgefodjter  Kartoffeln  ba$u. 

Kartoffeln,  (ScbtoeinSrtppe  unb  [aure  2lepfel  jufammen  gebraten,  ÜEftan  fefct  in 
einer  ertoaS  flauen  Bratpfanne  ein  (Stücf  (ScbtoeinSrippe  jur  Hälfte  mit  SBaffer 
bebeeft  unb  ettoaS  (Bali  auf  nidjt  in  ftarfeS  $euer,  beeft  bie  Pfanne  feft  in  unb  läfet 
baS  $leifdb  1— H  ©tunbe  mäfjig  fodjen,  unb  gelblid)  braten.  SilSbamt  nimmt 
man  eS  IjerauS,  belegt  bie  Pfanne  mit  Weinen,  runb  gehalten  Kartoffeln,  ftreut 
ein  toentg  Bali  barüber,  legt  bie  Stippe  barauf,  unb  sroar  bie  offene  ©teile  nad) 
oben,  -füllt  bie  ^ö^lung  berfelben  mit  gefdjälten,  in  4  Steile  gejdjnittenen  fauren 
Slepfeln,  giebt  eine  £aff e  SBaffer  hinein,  btdt  bie  Pfanne  toieber  in  unb  läfct  bit 
Kartoffeln  barin  langfam  toeid)  unb  gelb  braten,  tbäbrenb  man  fie  einmal  umbrefjt. 
$)ann  legt  man  bie  Stippe  mit  ben  2lepfcln  in  eine  tiefe  (Sdjüffel  unb  garnirt  fie  mit 
ben  Kartoffeln. 

^dHUteu*Kartoffero.  #iersu  nimmt  man  baS,  toaS  bon  einem  gefönten 
<Sd}infen  niebt  meljr  in  orbentltdt)e@tücfe  gefdjnitten  werben  fann,  fefct  eS  mit  tvtnia, 
SBaffer  auf's  $euer,  fodjt  eS  ganj  toeieb  unb  t)acft  eS  fein.  üftadj  Belieben  fann  man 
mit  beut  (Scbinfen  aud)  einen  £äring  flein  fjaefen.  Ünterbeft  fyat  man  Kartoffeln  tu 
ber  (Sdjale  mit  Bali  gefodjt  unb  abgezogen,  U)obei  fie  jebod)  redjt  beife  gehalten  mer« 
ben  muffen.  ÜRun  toirb  in  eine  2luflauf=$orm  ober  (Scbüffel,  meiere  bief  mit  But? 
ter  beftrieben  ift,  eine  Sage  Kartoffelreiben  gelegt,  barüber  (Stüdcben  Butter,  bann 
eine  Sage  (Scbinfen  nebft  in  Butter  gebratenen  ßnnebelfcbeiben,  lieber  Kartoffeln 
unb  fo  fortgefahren,  bis  le^tere  mit  ^öntkv  ben  (Scblufc  madjen.  darauf  nnrb  bit 
$orm  in  einen  beiden  Ofen  gefegt,  unb  menn  bie  Kartoffeln  gan$  §ti%  geworben 
finb,  folgenber©u|  barüber  üert^eilt  unb  ettoaS  gefto^ener  3n)iebacf  barauf  geftreut: 
für  4  ^erfonen  3—4  ©ier,  gut  gefdjlagen,  baju  tttoa  3  Waffen  $ftildt),  3^uSfatnu§ 
unb  etmaS  Bali.    Wlan  läßt  bie  §orm  etma  |  (Stunbe  im  Ofen. 

^rittjc^*tartoffeltt  mit  |>ärma,ett.  Bei  biefem  @eridt)te  tnerben  ^tatt  beS  Bd)im 
fenS  reicblidb  ^dringe  genommen,  biefe  gemäffert,  entgrätet,  würfelig  gefdt)nitten 
unb  sugleic^  reidjlidj  gute  Butter  angeniaubt.  S)ie  Bereitung  ift  biefelbe  mie  im 
borljergeljenben  ^ept.  ®iefe  ©peife  erforbert,  bamit  fie  nidt)t  troefen  merbe,  fejjr 
biel  Butter,  jebodt)  fann  audj  an  ©ufe  tote  bei  ©dt)infen=Kartoffeln  barüber  bert^eilt 
Serben. 

^auirte  Kartoffeln.  Kartoffeln  oon  mittler  unb  gleicher  ©rö§e  toerben  in  ber 
©djale  mit  Bali  gar  gefoebt,  abgezogen,  in  btefe  ©Reiben  gefd)nitten,  in  gefdjlage* 
neS  @i  getunft  unb  in  geriebenem  SBeiprob  ober  geftofeenem  Qtoitbad  gemälzt. 
2)ann  mac^e  man  reidjlid)  feines  Brat=  ober  audt)  ^Rierenfett  mit  etmaS  Butter  in 
einer  Kücbenpfanne  beip,  lege  bie  Kartoffelfdjetben  neben  einanber  hinein,  brate  fie 
in  offener  Pfanne  bei  nidjt  ju  ftarfem  ^euer  auf  beiben  (Seiten  gelbbraun  unb  richte 
fie  bann  rafcb  an. 

©eBratene  Kartoffeln.  ®ani  fleine,  runbe  Kartoffeln  bon  gleicher  ©rö'Be  toer« 
ben  gefcbält,  in  3Baffer  unb  Bali  nur  sur  Hälfte  gar  gefodbt  unb  troefen  abgegoffen. 
^>ann  maebt  man  fofort  balb  Butter  unb  balb  gutes  gett  in  einer  ober  stoet  ^fan« 


neu,  bie  oorber  mit  @ala  gehörig  auSgefcbeuert  lüorben,  auf  mäßigem  $feuer  getf»- 
lieb,  fegt  bie  bamfcfenben  Kartoffeln  neben  cinanber  hinein,  bedt  btc  Pfanne  feft  $u, 
koeitbet  ote  Kartoffeln,  wenn  bie  untere  ©eite  gelb  geworben  ift,  um,  unb  bedt  fie 
fo  lange  wieber  ju,  bi§  fie  ganj  weidj  finb,  Wo  fie  atSbann  in  offener  Pfanne 
ringsum  bunfelgetb  gemacht  werben.  Um  bie  Kartoffeln  glatt  unb  anfeljnlidj  jur 
£afel  3U  bringen,  barf  man  }k  wäbrenb  beS  traten?  niefet  mit  einer  ©abet  umrühren 
unb  serbrMeln;  baS  UmWenben  gefdjiefjt  am  beften  mit  einem  ^fanuenmeffer. 
öetm  ©raten  etwaS  Qudtx  über  bie  Kortoffeln  geftreut,  giebt  ibnen  ©tanj.  ©aus 
rob  gebratene  Kartoffeln  Werben  üielfadj  alten  anberen  oorgesogen,  fie  finb  feiner 
unb  wof)lid)mecfenber  als  alle  anberen.  )fflan  Wäfjle  baju  ebenfalls  fleine  red)t 
runbe  Kartoffeln  oon  gleicher  ©röfee,  laffe  fie  tüdjtig  geWafcben  troefen  ablaufen  unb 
brate  fte  anfänglich  in  einer  jugebeeften  Pfanne  mit  redjt  reidjlidj  Butter  gar  unb 
»erfahre  im  Uebrigen  bamit  Wie  üorftefjenb  angegeben. 

GngUfajer  $lmn*$nbbmg.  4  (gier,  baS  üSeifeeau  (Scbaum  gefcblagen,  |  Ouart 
fri-fefce  (Sabne,  £  Sßfunb  9Jcet)l,  £  Sßfunb  feingebadteS  üftierenfett,  %  $funb  gut  geWa= 
ferjene  Korinthen,  £  SJSfunb  auSgefernte,  gröblid)  geljadte  Sftofinen,  2?  Un^en  Bucfer, 
1  Un§e  gejdmittene.Succabe,  1  linse  Orangenöle,  £  9WuSfatnuB,  ein  IjalbeS  2Bein= 
glas  ^um  unb  etWaS  ©alg.  3)ieS  alles  wirb  gebörig  untereinanber  gerührt,  in  um 
gorm  gefüllt  unb  4  (Stunben  gefönt.  33eim  2lnrid)ten  Wirb  ber  Tübbing  mit 
ärraf  übergoffen,  ange^ünbet  unb  flammenb  jur  Stafel  gebracht.  (Sine  totifc 
(Scbaumjauce  ift  am  paffenbfren  ba$u.  Blt3feicb  aber  Werben  auf  einem  ^räfentir« 
teuer  2lrraf,  Qudtx,  fleine  ^ibibuffe  unb  ßiebt  berum  gereift,  bamit  bie  ©äffe  nadj 
belieben  ftatt  (Sauce  gu  t^rer  Portion  2lrraf  unb  Bncfer  nehmen  unb  bieS  anjünben 
tonnen. 

$luin*$ubbing  mit  SBetProb.  6  gan^e  (gier  unb  6  (gibotter  werben  jerrüljrt, 
abwed)]"elnb  Ijinsugerübrt  i  $funb  feines  äfteljl,  f  Ouart  Sttildj,  1  $funb  feines, 
2£ageatteS,  geriebenes  ÜÖSeißbrob,  f  Sjßfunb  feingebacfteS  üftierenfett,  J  $funb  auSges 
fteinte  Sftofinen,  £  SJSfunb  Korinthen  unb  etwaS  (Salj.  SDieS  alles  Wirb  mit  einans 
ber  unb  in  eine  grofee  §orm  gefüllt.  3lan  fod)t  btn  ^ubbing  in  foebenbem  2Bafs 
fer  ununterbrochen  3—4  (Stunben.    UebrigenS  }d)abtt  ein  längeres  Kochen  ntebt. 

bürgere üter  ena,lt[äjer*$ubbtttg.  1  $funb  feines  9ttefjl  i  $funb  feingefebab- 
tes  «ßierenfett,  1  (gi,  1  fleine  £affe  öotf  falteS  SBaffer,  1  Söffet  öoH  ßuefer.  ®ie§ 
alles  wirb  ju  einem  Seid)  gerührt,  tüchtig  berarbeitet,  2  ÜÄefferriicfen  btcf  länglich 
ausgerollt,  mit  feinen  Johannisbeeren  ober  faueren  auSgefteinten  Kurilen  ober 
Pflaumen  belegt,  bie  bann  mit  bem  nötigen  Bncfer  beftreut  Werben.  Ober  man 
beftreid)t  ben  £eig  mit  jebem  beliebigen  (Eingemachten  ober  mit  gutem  ©omfcot,  roßt 
ilm  ber  Sänge  nacb  auf,  brücft  bin  Seig  an  beiben  (Seiten  in,  roßt  tljn  in  eine  <Btx- 
üiette,  bie  man  an  beiben  (Seiten  3ufd)lägt,  unb  fodjt  i^n  in  foc^enbemäßaffer  ununs 
terbroeben  2  oolle  (Stunben.  tiefer  Tübbing  wirb  o^ne  (Sauce  mit  geriebenem 
Bucfer  gegeben.  Kalt  fann  er  als  Kucben  ferüirt  Werben  unb  ift  als  fold^er  fef)i 
ju  empf eblen ;  boeb  muB  bann  jum  Seig  ftatt  9"cierenfett  33utter  genommen  Werben. 

(^nglijalerÄorm^ett*  Tübbing.  @S  wirb  1  ^funb  feines  SDle^l  mit  J  g5funb 
ganj  feingebadtem  iJlierenfett  unb  etwas  (Salj  üermengt,  bann  werben  3  fdjäumig 
gefcf)  tagene  (gier,  \  $funb  fette  W\\§,  2%  linsen  Bucfer,  J  ^funb  Korinthen,  J  ^Sfunb 
auSgefteinte  D^ofinen,  ©ewürj  nacb  belieben  baju  gerü|rt,  gule^t  ein  ©laS  Stat 
burebgemifebt  unb  biefeSWaffe  in  einer  $orm  4—6  (Stunben  gefoebt.  @§  fann  eine 
»Eßeins  ober  ^tumfauce  bagugegeben  werben,  ober  man  läßt  etwas  feines  £tRe^I  mit 
£::ttet  anjie^en,  rü^rt  focbenbeS  3Baffer  ba^u,  lafct  folcbeS  mit  Buc^er/  Bimmt  unb 
erwaä.  Salj  foeben,  nimmt  bie  (Sauce  üom  ^euer  unb  rüljrt  Weisen  SBein,  naa^ 
belieben  iucb  einen  (gfelöffet  öoE  9^um  burd^. 

®niW,ütt  Äe|»fel*  Tübbing.  1  $funb  feines  9^e^I,  i  $funb fefteS,  eine  }}cacbt 
gewäfferteS  unb  ganj  fein  gefcbabteS  S^ierenfett,  1  gebäufter  Teelöffel  boE  pulöeris 
ftrter  3fngW  r.  i)ies  alles  reibt  man  gut  untereinanber  unb  maebt  bann  mit  faltem 
'Baffer  einen  Xeig  barauS.  ber  tvk  2Bei§brobteig  tücbtig  oerarbeitet  wirb  unb  nidjt 


an  ba\  £änben  Hebt.  2)ann  roßt  man  btn  Xeig  runb  au§,  legt  eine  ©erütette  in 
eine  riefe  ©d)üffel,  ftäuöt  etroa§  2ftef)l  barüber,  legt  ba3  auegerollte  SBlatt  hinein, 
füllt  e§  mit  in  Viertel  gefebuittenen  fauren  Steffeln  unb  einigen  ganzen  helfen, 
bviicft  ben  Xeig  oben  feft  aufammen,  binbet  ba%  Zud)  ju  unb  foajt  ben  ^ubbing  in 
Jcdjenbem  SQBaffer  unb  2  ©Büffel  ©alg  2  ©tunben  ftarf  unb  ununterbrochen, 
ofjne  toeldjeS  ber  Tübbing  einen  bieten  ©treifen  erhält.  2Han  fcröirt  ifm  olme 
©aucemit^uefer. 

JRetös^uDbtng  mit  9Wacroneu.  £  $funb  ^eis,  1  Quart  äftildj,  etroa§  ga^er 
3immt  unb  (gitronenfdjale,  £  $funb  SBurrer,  l  Sßfunb  3uder,  10  (gier  unb  £  $funb 
bittere  HÖtocronen.  ©er  SRetS  roirb  abgebrüht,  in  Wd&)  mit  etroa§  ganzem  3inimt 
unb  (gitronenidjale  langfam  gar  unb  fteif,  nid)t  breiig  gefönt.  sJcad)bem  berfelbe 
ein  roenig  abgefüllt  ift,  rüfjrt  man  bie  ^Butter  311  ©abne,  giebt  23utter,  abgeriebene 
(Sirronenidjate,  (gibottern  unb  ben  etroa§  abgefüllten  jfteiS&inju  unb  mtfd)t  äuletjt 
ben  ganj  feften  ödjaiim  ber  (gier  leirfjt  buret).  2)ann  giebt  man  bie  Sftaffe  mit  ben 
ütftacronen  lagenroeije  in  eine  gut  auSgeftridjene  $orm  unb  fodjt  fie  2£  ©tunben. 
<S§  roirb  eine  ©djaumfauce  bingugegeben. 

töetös^nbbmg  mit  9tc|uteH.  £  $funb  9fci§,  etroa§  ßimmt  unb  Zitronen  fetale, 
6  (gier,  115  $funb  SBurter,  115  $funb  3uder,  £  Sßfunb  gut  geroaidjene  unb  ange= 
troefrtete  iftoftnen.  2Jtan  bereite  ben  ^ubbing  rote  ben  üorigen.  3)er  Tübbing  roirb 
2?  ©tunben  get'od)t  unb  eine  roeifje  ©djaum;  ober  Sftumiauce  baju  gegeben. 

3{ei§me^^ttt)tiinö.  8  Unjen  3fat§me&l,  ftarf  1  $mt  2ttüc&,  i  $funb  Butter, 
8  (gier,  1  Un^e  (gitronat,  (Schale  einer  Zitrone  unb  etroa§  ©alj.  9Q?an  foebe  bie 
Jpälfte  ber  !>0ftld),  rüt)re  bie  übrige  mit  bem  OfoiSmebl  an,  gebe  e§  mit  ber  |jälfte 
ber  Butter  t)inein  unb  rüljre  e§,  bi§  e§  ftdt)  Oom  £opfe  abtöft.  2)ann  reibe  man  bie 
übrige  Butter  3U  ©aljne,  gebe  nadj  unb  naef)  unter  fortroäfjrenbem  9^üf)ren  (gibot; 
ter,  ^ndtx  unb  ©eroürg,  roie  aud)  ba§  etroaS  abgefüllte  9tei§mebt  Iringu,  unbmijdje 
ben  feften  ©cbaum  ber  (gier  barunter.  3)ann  fülle  man  bie  üftaffe  in  bie  $ub= 
btngsform,  taffe  ben  Tübbing  2£  ©tunben  fodjen  unb  gebe  eine  9^otbtoein= 
fauce  öagu. 

©rie§me()t#ubbittg.  f  SjSfunb  ftarf  geförnteg  @rie§mebl,  ftarf  f  Quart 
SWüdj,  £  $funb  burdjgeftebrer  3ucfer,  12  (gier,  bie  ©djale  einer  abgeriebenen 
(Sirrone  ober  6  ©türf  fleine  feingeftofeene  bittere  SDtonbeln.  2)ie  Bereitung  ift 
btefetbc  roie  im  Oorigen  Sftecept. 

ftabmet^ubbutö.  114  ^funb  gang  feine§  Wltty,  114  ^funb  Sucfer,  J  Vßint 
Seilet),  i;4  ^funb  93uttcr#  10  frifdje  (gier,  1  Unge  (gitronat  unb  2^  linken  Orangen; 
jebaten  in  ©treifct)en  gefct)nitten,  1|5  $£funb  gröbtict)  geftoßene  bittere  lülacronen, 
1.15  $fimb  ^orintfjen.  ©ie  3"oereitung  ift  biefelbe,  roie  hn  ^ei§met)lpubbing 
angegeben. 

Figaro  «Tübbing.  |  ^3funb  gemablener  ?*ei§,  |  Quart  DO^ilct),  4J  Ungen  %$uU 
ter,  14  (gier,  £  $funb  burdjgefiebter  3"der.  2)en  3fai3  foct^t  man  mit  ber  33^ifc^ 
unb  ber  ^älfte  ber  Butter  ^ax  unb  reebt  fteif,  rü^rt  bie  übrige  Butter  ju  ©at)ne  unb 
bann  nact)  unb  nact)  ©ibottern,  3^cfer  unb  bie  au§gebampfte  9^ei§maffe  binp. 
©ieje  roirb  nun  in  4  gleite  Steile  geseilt,  ein  £beil  mit  (gt)ofolabe  gefärbt  unb 
mit  einem  fingerbreiten  ©tücfd)en  SSantlte,  roelcx)e§  mit  3ud'er  fein  gefroren  ift, 
geroürjt.  i)er  groeite  ^etl  roirb  mit  ©pmatfaft  gefärbt  unb  mit  etroa§  Orangen; 
blütr)eroaffer  geroürgt.  ©er  britte  Z\t\l  roirb  mit  1£  llngen^rebsbutter  ober  etroa§ 
(goct)enille  rotb  gefärbt,  gu  letzterer  giebt  man  ein  roenig  abgeriebene  (gitronenfcbale 
ober  feinen  3inxmt.  i)er  oierte  Sbeil  UtiU  roei^  unb  roirb  mit  1  Unge  fein  geftofc 
nen  ^anbeln,  roorunter  4  bittere  finb,  geroürgt.  3u0^e^  totrb  ^n  12  (giern  ba% 
SBei^e  gu  einem  rect)t  fteifen  ©djaum  gefcblagen,  berfelbe  in  4  Steile  geteilt  unb 
f^nell  buret)  bie  üerfd)ieben  gefärbten  Waffen  gebogen,  roeldjie  lagenroeife  in  bie  ^orm 
gebracht  roerben.  2)er  Tübbing  mufe  2£  ©tunben  foct)en  unb  roirb  mit  einer 
©djaumjauce  gur  Safel  gegeben. 

2Seifeer  3ago*^ubbing.  7  linken  gereinigter  ©ago,  mit  Sftilcb  gar  unb  bief 
gefodit,  10  (gier,  £  ^funb  Butter,  i^funb  gudvc,&immt  unb  ©djale  einer  Zitrone, 
5  Unjen  geftofeener  3^iebacf,  1  Saffe  gute  jüfje  ©at)ne.  SBie  3ftei§=^ubbing  3ube= 
reitet  unb  aefoebt;  aud)  biefelbe  ©auce. 
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©ruinier  8ago*$ubbi«g.  i  Sßfunb  (Sago  roirb  einigemal  falt,  bann  marm 
geroafd)en,  mit  t)alb  ^Rotljroein  r)alb  Jßaffer  gar  unb  birf  gefönt ;  fnabb  3  Unzen 
Suttcr  311  (Sabue  gerüfjrt,  bazu  fed)S  ©ibotter,  2  Unzen  gefrorener  Btoiebacf,  J  £affe 
füge  (Sat)ne,  J  $funb  B^cfer,  £immt  unb  (Sitronenjcbate  unb  baS  ju  (Sdjaunt 
gejdjlagene  JBeifse.  üDton  fodjt  ben  Sßubbtng  2  (Stunben  unb  giebt  eine  (Sd)aum= 
iauce  baju. 

$ortua,ieftjd)er  $uMttitQ.  1*  $fuub  altes  2Bei§brob,  2£  Unzen  Butter,  2* 
llnum  eingerührtes  Sftarf,  ober  £  Sßfunb  SButrer,  10  @ter,  115  $funb  burd)gefiebter 
Surfer,  3£  Unzen  auSgefernte  SRoftncn,  ebeni'oöiel  geroafdjene  Äorintt)en,  abgeriebene 
©djale  unb  (Saft  einer  Zitrone  unb  ein  SBeinglaS  ootl  D^um.  SDaS  SBeifebrob  roirb- 
büun  abgejdjält,  in  Seilet)  etroaS  gemeint  unb  auSgebrüdt,  mit  99^arf  ober  Butter 
auf  bem  $euer  abgerührt.  SRadjbem  eS  auSgebambft,  rür)rt  man  (Sibotter»  3u^er^ 
©oft  unb  (Sdmle  einer  Sitrone,  9tofinen  unb  Äorintljen  nacb  unb  nad)  t)mzu,  bann 
roirb  ber  fteife  <Sd)aum  bon  8  (Siroeifj  mit  bem  *ftum  leidet  burd)  bte  üKaffe  gezogen 
unb  iogleid)  in  ber  zugerichteten  $orm  auf's  $euer  gebraut.  Wan  fodjt  bieten 
Tübbing  2  (Stunben  unb  giebt  eine  ©djaumfauce  baju. 

©djaum*$ßul)H!tg  mit  9ftacronen.  5£  Unzen  frifebe  Butter,  5£  Unzen  feinfie& 
2tter)I,  10  (Sier,  4£  Unzen  geriebener  3ucfer,  abgeriebene  (Schale  einer  Zitrone,  £ 
Duart  ÜWtldj  unb  10  bis  12  bittere  äftacronen.  Butter  unb  3fttfdj  roerben  zum 
Soeben  gebracht  unb  mit  bem  9Wer)l  fo  lange  gefönt,  bis  bie  üKaffe  fid)  bom  Zopft 
[oft.  3cacr)bem  fie  abgefüllt  tft,  roerben  bie  (Sibotter,  &udtx  unb  (Sitronenidjale 
langjam  hinzugegeben,  roäbrenb  ftarf  gerührt  roirb,  roo  man  bann  ben  fteifen 
(Siroeifcidjaum  leicht  burd)mifd)t.  darauf  roirb  bie  #älfte  ber  SD^affe  in  bie  mit 
Butter  gut  auSgeftrtdjene  unb  mit  Broiebacf  forgfältig  beftreute  $orm  gefußt,  biefe* 
mit  ben  SOracronen  belegt  unb  mit  ber  anberen  Hälfte  ber  2ttifdjung  bebeeft.  9ftan 
laffe  btn  Sßubbtng  2  (Stunben  ununterbrochen  fod)en  unb  gebe  eine  (Sdjaumfauce. 
baju. 

8djtoanvmsSßuMtinQ.  7  Unzen  ganz  feines  9Wer)l,  12  @ier,  #  Unzen  33utter, 
4£  Unzen  Burfer,  bie  abgeriebene  (Sd)ale  einer  Zitrone,  |  Ouart  äftild).  2Bär)renb 
man  bie  üKüdj  jum  $od)en  bringt,  fnete  man  bie  Butter  mit  htm  äfteljl  unb  roerfe 
bieS  ftürfenroeije  in  bie  fod)enbe  £D?t(dr)  unb  rüljre  fo  lange,  bis  fid)  bk  £tRaffe  bom 
£obfe  ahtöit ;  rür)re,  roenn  fie  abgefüllt  tft,  baS  33eftimmte  Jinju,  auletjt  btn  fteifen 
dierfdjaum,  fülle  e§  in  bie  ^orm  unb  laffe  e§  2$  «Stunben  ftarf  foajcn. 

•^^üJäbifdler  Tübbing.  5  linken  feines  ÜWe^I,  5  Unjen  feingeftofeene  03lan- 
betn,  5  Unaen  Butter,  5  Ungen  B^^er,  9  (Sier,  %  ^ßint  ä^itd)  unb  bie  abgeriebene 
©djale  einer  Zitrone.  ®er  $ubbtng  roirb  roie  ber  Oorige  zubereitet,  2  ©tunben 
gefoebt  unb  mit  einer  ber  bemerften  (Saucen  gegeben. 

$utoiUQ  üon  gabeimubeht.  ©tarf  i  Öuart  aWildö,  114  $funb  »utter,  1]4 
^3funb  Surfer,  7  Unjen  gaben;3JJacaroni,  abgeriebene  (5d>ak  einer  t)alben  Zitrone, 
2  linsen  gefrorene  a^anbeln,  roorunter  6  @türf  bittere  finb,  2  SRefferjbi^en  9JiuSfat= 
blütbe,  12  (Sicr.  äRild),  Burfer  unb  bie  ^älfte  ber  Kurier  roerben  gum  ^oct)en 
gebracht,  bie  jerbrürften  §aben^acaront  r)tneingegeben  unb  gerüfjrt,  bis  bie  Oftaffe- 
fteif  ift  unb  fict)  bom  Sopfe  ablöft.  ^)ann  roirb  bie  übrige  Butter  jur  ©ar)ne 
gerieben,  r)inaugerür)rt:  äftanbetn,  ©eroürs,  ©ibottern,  bk  etroaS  abgefüllte  9J?affe 
unb  bann  ber  fteife  ©üoeifjfcfyaum  leid)t  burd)gemifd)t.  ffllan  laffe  btefen  ^ubbtng. 
2£  (Stunben  fod)en  unb  gebe  eine  roarme  (Sauce  üon  faurem  ^irfet);  ober  3ol)anniS= 
beerfaft  ober  SBeinfauce  basu. 

9Kaitbel#ubbittg,  fatt  unb  roarm  ju  geben.  5  Unjen  Butter,  10  ©ibotter»  7 
Unjen  Burfer/  ©aft  unD  abgeriebene  (Schale  einer  Zitrone,  £  $funb  mit  etroaS  3Baf= 
[er  feingeftoßene,  beffer  geriebene  SWanbeln  unb  f  $funb  alteS  ©emmetbrob.  ßetj; 
tereS  roirb  abgefd)ält,  in  SUHldj  geroeidjt  unb  auSgebrürft,  bie  SButter  roeid)  gerüt)rt 
unb  bie  bemerften  £l)eile  nad)einanber hinzugefügt;  naebbem  bieXRaffe  gutgerüljrt, 
roirb  ber  fefte  <5iroetfefct)aum  leidjt  barunter  gemtfdit  unb  ber  ^ßubbing  fogleid)  auf  3- 
^euer  gebracht.  SD^an  läßt  benfelben2©tunben  fod)en  unb  giebt  ©djaumjaueeober 
^ruebtfaft  baju. 

©attas^ubbtng,  roarm  unb  falt  zu  geben.  3Jton  fod)e  in  8  £r)eile  gefd)nittene 
feine  Steffel  mit  2Bein,  3urfer,  ©itronenfd)ale  unb  gut  geroafd)enen  ^orintt)en,  gebe 


fie  in  eine  ©djüffel,  lege  eingemachte  $rüd)te,  namentlich)  tyfix)~\d)t  barauf,  ioroie 
and)  nadjbem  mit  gutem  ^um  angefeuchtete  SBtscmits  unb  üftacronen.  £)iefe 
©djid)t  roirb  mit  ettoas  3ucfer  beftreut  unb  mit  einer  (greme  bebccft,  meiere  bon  1 
Ouart  Wild),  115  $funb  2Beizenftärfe,  115  $funb  Bucfer,  6  (gtbottern  unb  etmas 
Vanille  unter  ftetem  ^üfyren  gefönt  ift.  darüber  [treibe  man  bas  öon  6  (giern  zu 
(Sdjaum  ge]ct)lagene  2ßeijge,  beftreue  es  mit  3ucfer  unb  3immt  unb  laffe  ben  ^ub- 
bing  bei  ge.linber  £u3e  im  Ofen  baden,  io  bajg  ber  (Schaum  nur  gelb  merbe. 

(£f)Ofolabes$u&&iug,  roarm  unb  falt  ju  geben.  Ii4  $funb  «Butter,  h  $funb 
burdjgefiebter  3ucfer/ 12  (gier,  \  ^ßf unb  geriebene  ober  f eingefrorene  99?anbeln,  6?  Unzen 
geriebene  unb  burcr)gefte6te  (gljofolabe,  ettoas  mit  Qudzx  feingeftoßene  SSantüe  ober 
3tmmt.  2)ie  Butter  rotrb  zu  ©a&ne  gerieben,  nad)  unb  nad)  toerben  3nder,  (gibot= 
ter,  äftanbeln,  (gfyofolabe  unb  Vanille  hinzugefügt,  114  (Stunbe  ftarf  gerührt,  bas 
ju  ©djaum  gefdjlagene  (gitoeifc  leid)t  burd)gemifd)t  unb  ber  Tübbing  1  ©tunbe  bü 
mittelmäßiger  |>ttje  gebaefen.  Sßünftftt  man  benfelben  falt  zu  geben,  fo  roirb  er  2 
©tunben  gefönt  unb  eine  SSanillenfauce  bazu  gereicht. 

SBarmer  $auitfe#nbt)tttg.  H  $funb  altes  SBeifibrob,  rooüon  bie  prüfte  ent= 
fernt,  fnabb  1  Ouart  frifcfc)e  @a!mc  ober  2fttfdj,  1.14  Sßfunb  Butter,  5  linken  fetn= 
gefiojgene  Oftanbeln,  5  Unzen  burdjgefiebter  £udtx, 10  (gier  unb  ettoa§  mit  3ucfer 
(eingefrorene  Vanille.  £)as  SBeißbrob  nürb  in  ber  falten  (Salme  eingemeidjt  unb 
fein  gerieben,  bie  Butter  zur  ©atme  aa'ürjrt,  nad)  unb  nad)  (gibotter,  OJknbeln, 
3uder  unb  Vanille  hinzugegeben,  bie  3DZaffe  1.14  ©tnnbe  nadp  einer  ^Jticbtung  tun 
gerührt  unb  aläbann  bas  gu  fteifem  ©djaum  ge[d)tagcne  (giroeife  burdjgemiictjt. 
Hftan  läßt  btn  Tübbing  2  bis  2?  ©tunben  fodjen  unb  giebt  eine  ©d)aumfauce  bazu. 

^tt)ie6arf^ubbitt0.  f  $funb  Qmkbad,  mit  frifetjer  «Butter  beftridien,  1  Ouart 
Wild),  9  bis  10  ®ier,  *  $funb  ^orintljen  unb  114  ^funb  gefdjabte  9J?anbeln,  2 
gehäufte  (g&löffel  boll  3uder  unb  bie  bünn  abgefdmittene  unb  feingebadte  (Schale 
einer  falben  Zitrone.  £)ie  gut  üorgeridjtete  $orm  roirb  einige  ©tunben  üor 
bem  Soeben  bes  Tübbings  mit  einer  Sage  gmiebad  belegt,  roobei  man  bann  bie 
Süden  mit  3nucbadbröbd)en  ausfüllt.  2)ann  zerftopft  man  bie  ganzen  (gier,  giebt 
Mild)  unb  ben  3uder  r;tngu,  ftreut  bon  bem  oben  SBemerften  einen  Zi)t\l  über  btn 
3n)iebad  unb  fär;rt  fo  fort,  bis  eine  £ti)itbarfla$t  ben©dilu§  bilbet.  SDarnad)  roirb 
bei  ftarfen  3ftild)enpaufen  bie  (giermilct)  raffenroeife  gleichmäßig  unb  langfam  bar= 
über  üertfjeilt,  fo  bafc  fo(d)e  bie  9ftaffe  allgemacb  burcr)3ter)e  unb  bie  oberfte  Sage 
gleich  ber  unterften  burdjroeidjt  merbe.  SDIan  laffe  ben  ^ubbing  2  bis  2?  (Stunben 
fodjen  unb  ferbire  i^n  mit  einer  guten  ©d)aum=,  D^ot^mein;  ober  $rud)tiauce;  le^= 
tere  aber  mu§  gebunben  fein  unb  barf  ber  <3aft  nicr)t  zu  fer)r  gefbart  merben. 

8^ttJarj6robs^ubtiiuö  mit  ^laubeln.  ^  ^funb  altes  geriebenes  unb  burd)ge= 
fiebtes  ©c^marzbrob,  i  ^funb  SButter,  1  ©las  9^otb,rt)ein,  12  (gier,  J  ^funb  bur^= 
gefiebter  guefer,  i  ^3funb  geriebene  ffianbtln,  1  Teelöffel  boll  3intmt,  abgeriebene 
©djale  einer  falben  Zitrone  unb  2  SCftefferfbi^en  Z^rftoßene  ^arbamomenförner. 
©as  (Sdjroarzbrob  mirb  mit  ber  «Butter  über  $euer  eine  «ffieile  gerührt,  bann  ber 
ÜBein  bazu  gegeben,  (gtroas  abgefüllt,  fügt  man  bas  Uebrige  nac^  unb  nac^  unter 
ftarfem  Rubren  ^inzu  unb  tnifd)t  ben  fteifen  ©djaum,  mie  immer,  znle^t  burc^  bie 
3Waffe.  —  90^an  foc^t  ben  ^ubbing  2—2^  ©tunben  unb  giebt  eine  Dftot^meinfauce 
bazu. 

^ritt^reöcntett#ubbmg.  i  ^3funb  ausgefernte  ^Rofinen,  i  g5funb  ^orintben, 
i  $funb  feingefcfjrttttene  3)2anbeln,  6  Unzen  3uc^er/  14  (gier,  fnapp  f  Ouart  Bttilcb, 
18  Unzen  2  Sage  altes  9D?ild)brob,  o^ne  S^tnbe  geroogen.  2)as  33rob  mirb  in  (5cfjei= 
ben  geicbnitten,  in  ^Butter  gelb  gebraten  unb  in  SBürfel  gebrochen.  Wild),  3nder 
unb  (gier  nebft  (gitronenfcfyale  Serben  zufammen  gefc^lagen;  bas  Uebrige  rairb 
lagenmeife  in  bie  zugerichtete  ^orm  gefegt  unb  mie  B^tebadpubbing  mit  ber  (gier- 
mild)  übergoffen.  2JZan  lä§t  ben  ^ubbina,  2 — 2i  «Stunben  fodjen  unb  giebt  eine 
^imbeer;  ober  .^o^annisbeerfauce  bazu. 

Sßctfebrob^utJtiing,  2  $funb  unb  2  Unzen  2  Sage  altes  SBeifjbrob,  i  Sßfunb 
©utter,  10  ©ier,  i  ^^unb  B^cf^r,  i  ^funb  Äorint^cn,  3immt  ober  ©trnmenfdjale 
unb  ein  fleines  ©las  fÜVLm  ober  STrvof.  (gm  Buiab,  bon  2J  Unzen  fetngefcr)rtittenen 
ober  gröblich  geftotaen  2Jianbe.ln,  1  Unze  (gitronat,  etmas  helfen  unb  $arbamo- 
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men  madit  bicfen  Sßubbing  gan$  6efanber§  fein.  2)a§  üBSfifebrob  roirb  abge[d)ält, 
aerteben.  über  geuer  mit  ber  ^älftc  ber  Butter  gerührt,  bis  cS  redjt  t)ci%  geroorben, 
Die  SKinbe  mit  9ftild)  31t  einem  bitten  Sörei  gefegt  unb  fein  gerührt.  Statut  reibt 
man  bie  übrige  xöutter  toeid),  rüljrt  nad)  unb  nad)  ©ibotter»  ßuefer,  ®ttoü.Xi, 
Korintbcit,  baS  ettoaS  abgefüllte  SHBetfebvob  Ijinau,  foroie  aud)  ben  feften  ©djaum 
ber  (tut  unb  julefct  ben  sftum.  —  3)er  Sßubbutfl  roirb  2%  ©tunbeit  gefönt  unb  eine 
©djautm  ober  jjhtmiauce  ba3U  gegeben. 

28etutrauaen*$ubbtna,.  SBiittcr,  8  ®ier,  feingeftofeene  9#anbelu,  burdjgefte&s 
ter  Sudtr,  Bimmt,  (£itronenjd)ale,  f  $funb  abgefdutlreS  2Bei§brob,  ein  ©uppen= 
teEer  ooll  abgepflücfter  Trauben,  tflan  meiert  baS  Sßeifjbrob  in  falte  Wild)  ein, 
brürft  eS  auS,  rürjrt  bk  untrer  31t  ©aljne,  giebt  ©tbotter,  Buder,  ©etoürj,  ba§ 
SBeijjbrob  ba_3U,  unb  mifdjt,  nad)ben  bie  Sttaffe  ftarf  gerührt  tft,  bie  Trauben  nebft 
bem  ©itoeifefdjaiint  burd).  ffllan  laffe  biefen  Tübbing  2  ©tuuben  foc&en.  ©ine 
©djattmjauce  ift  am  angenebmften  ba3U. 

(suglijäjer  tu  armer  §?letia>9>ubbtug.  Sftan  nimmt  2  ißfunb  festeres  3tönbffeifd&, 
ifyaht  eS  oon  ben  ©eijnen  unb  Ijatft  eS  mit  einer  flehten  3a>tebcl  gang  fein.  Qann 
reibt  mau  £  $funb  33utter  ju  ©aljne,  rü^rt  nad)  unb  nad)  ijmau  8  gange  ©ier, 
einige  ßöffel  üoll  faure  ©aljne,  (Sitnmenfdjale,  etroaS  Pfeffer  unb  Dtclfeupfeffer, 
einen  möglidjft  frtfcfjett,  gereinigten,  gan3  fein  gefjadten  #ärutg,  115  Sßfunb  nidjt 
frifdjeS  SBeißbrob  oljne  jftinbe  in  fairem  SJBaffer  etroaS  gemeint  unb  ausgebrütft, 
fein  Qtljadtt  Champignons  unb  SJcordjeln  unb  ©alg.  SDiefc  gut  gemengte  SD^affe 
roirb  in  einer  roobt  ätigeridjteten  $orm  2  ©tunben  ununterbrochen  gefod)t.  (£§  fann 
eine  KrebS=  ober  9ttord)eli"auce  baju  gegeben  roerben;  bei  lerjterer  bleiben  bie  äftor* 
djeltt  im  Tübbing  roeg. 

Tübbing  Umt  faltem  ftaluSbraten,  am  beftert  marm,  bod)  aud)  fatt  3U  geben, 
lf  ^Sfunb  üon  &aut  unb  ©eijnen  befreiter  Kalbsbraten  üon  gan3  früdjem  ©efct)macf,  . 
feljr  fein  gefyadt,  8  ©ier,  fnapp  6  Unjen  S5utter,  2—3  Un3en  2  Sage  altes  abgeid)äf- 
teS  unb  geriebene^  £D?ild)brob,  £■  Obertaffe  fü§e  ©aljne,  6  rTeingeJ)  atfte  ©djatorten, 
©al3  unb  etroaS  äftustatnuB.  SMe  ©djalotten  roerben  in  1  Unje  ber  bemerften  9öuU 
ter  gefdjroüjt,  bann  2  (gier  mit  2  ©ftföffel  üotl  SBaffer  aerflopfr,  r)in3ugegeben  unb 
folcfjeS  3U  roeid)em  Dtüfjrei  gemacht.  SDarnadj  reibt  man  bie  übrige  Butter  gu 
©a§ne,  giebt  nad)  unb  nad)  6  (Sibottern  Ijinau  unb  rürjrt  eS  eine  2Beile  ftarf  nact) 
einer  <Sätt  bin,  roo  bann  ^Rürjrei,  9ftild)brob,  ©ajjne,  3CRu§fatbtütr)er  Kalbsbra^ 
ten,  ba§^ nötige  ©al3  unter  ftetem  Umrühren  ijinsugefügt  unb  barauf  ba§  ju 
ftetfem  e>cr)aum  gefcr)lagene  ©imeife  burd)gemifcr)t  roirb.  S)er  ^ubbittg  mirb  in 
einer  gut  oorgerid)teten  ^orm  1^  ©tunbe  gefodjt  unb  mit  einer  S^amptgnon§=, 
tob§=  ober  Äraftfauce  fyi%  jur  Safel  gegeben.  Kalt  roirb  berfelbe  mit  einer  ©auce 
jerüirt,  bie  bon  einigen  ^artgefoct)tenf  feingeriebenen  ©ibottern,  reidjltct)  feinem 
Oel,  SBeineffig,  S^er,  Kapern,  etroa§  ©enf  unb  Pfeffer  gut  gerührt  roirb. 

Äreb§#ubbmg.  1  ^funb  6  llnjen  gute§  2  Sage  alte§  äBeiprob,  i  Ouart 
frifdr)c  Wlild),  3  Unsen  Krebsbutter,  10  frifd)e  ©ter,  i  spfunb  burc^gefiebter  &udtx, 
\  Unje  gefrorene  bittere  9Wacronen  ober  bie  ©d)ale  einer  Zitrone,  fnapp  J  $funb 
feinge^adteS  3Rierenfett  unb  18  ©tüd  fUemgejdjnittene  Ärebgf^toänje.  @§  roirb  oon 
2Beujbrob  bie  Krufte  bünn  abgefd)nitten,  folc^eS  in  ber  Seilet)  geroeid)t  unb  gän3licr> 
jerbrüdt,  barauf  bie  KrebSburter  röetet)  gerieben,  ©ann  rüfjrt  man  nad)  unb  nac^ 
(Sibotter,  %\xdtx  unb  aJlacronen,  S^ierenfett  unb  bie  KrebSjdjroänse  l)in3U,  mifdjt 
julerjt  ben  fteifen  ©c^aum  ber  (gier  burdj  unb  iäfet  ben  Tübbing  2J  ©tunben  foc^en. 
©s  roirb  eine  ©auce  Oon  ©aljne  ober  Ofttldj  unb  Krebsbutter  ba3U  gefaxt  unb  mit 
©ibottern  abgerührt. 

9Warmelabe*5(uf(auf.  3J?an  ne^me  J  s45funb  Sßftrftdje,  rü^re  ben  ©aft  einer 
Zitrone  bureb,  unb  mifc^e  ben  redjt  feften  ©ct)aum  üon  12  (Stern  barunter.  Stann  fülle 
man  folc^eS  in  eine  bereitfte^enbe,  mit  Butter  beftridjene  porsellanene  ©Düffel,  ftreicr)e 
eS  mit  einem  Keffer  glatt,  [treue  etroaS  feingeftoßene  3Jianbeln,  bie  mit  3ucfer  oer= 
mifit  finb,  ober  gröblich  geflogene  SO^acronen  barüber,  ftecr)e  mit  einem  Üfteffer 
einigemal  buret)  bis  auf  ben  @runb  unb  ftelle  bie  ©Rüffel  fogfetcr)  in  eine»  fer)r 
ftarf  ger)eijtert  Ofen.  S)tefer  Auflauf  barf  nur  10  bis  15  Minuten  baden  unb  muö 
fogleic^  gegeffen  roerben,  roeil  ber  ©djaum  roieber  finft. 


Äetgstfuftonf  mit  ^firftdjen,  ^eto,  Butter,  Bnder,  je  \  $funb,  lf  Ouart 
WlWti),  8  (gier,  in  Bntfer  cingefcditc  $ftrfid)e  unb  Vanille.  £)er  ^et§  Inirb  gutn 
Soeben  gebracht,  abgegoffen  unb  naebber  mir  33utter,  Bucfer,  einem  ©tüdf  Vanille 
unb  ber  9ftild)  langiam  toeid)  unb  ftetf  gefoebt,  bie  Äörner  muffen  gang  bleiben. 
Sitebann  läßt  man  üjn  a6bamüfen,  riiljrt  bie  (gibotter  unb  bas  3U  fteifeuu©d)nee 
geiebfaaene  2Betfee  teid)t  burd),  giebr  eine  Sage  Dfais  unb  eine  Sage  in  Bnder  einge= 
föchte  SJ&ftrftdje  abmediiclnb  in  bk  #orm  unb  läßt  bies  1  ©tunbe  baden.  (g§  muß 
anfangs  etroa§  weniger  $euer  barunter  gelegt  toerben.  ©eint  £erausgieljen  bes 
Auflaufs  iütrb  $firfid)mus  in  bie  9Kitte  unb  runb  berum  gelegt. 

2ßtencr  3(e|ifeI*%Kuf(auf .  30  fleine  Slepfel,  1  $funb  gettoßener  Bucfer,  6£  Ungen 
$ftrfidj=ajtormelabe,  4?  linken  gang  frifebe  Butter,  2öeißbrob  mie  folgt:  bk  Steffel 
toerben  rein  gefdjält,  in  oier  £$etfe  gefdjnitten,  üom  ^erngebäufe  befreit  unb  bie 
<2tücfe  ber  breite  nacr)  fedjsmal  getbeiit.  3)tcfe  2lepfet;©d)eibcben  »erben  mit  bem 
Bnder,  ber  9#armelabe  unb  Butter  über  fd)toad)em  $euer  gebämpft,  bis  bie  ^i^e  fte 
burctjbrungen  Ijar,  too  man  fie  bann  erfalten  läßt.  Unterbejs  beftreidjt  man  eine 
flacbe  tunbe  $orm  ftarf  mit  Butter,  fdmeibet  au§  bünnen  niebt  gu  frifdjen  SBetfc 
brobfebeiben  langüieredige  ©tücfdjen,  taucht  fte  in  gerlaffene  trifte  ©utter  unb  legt 
bamit  bie  gange  $orm  aus,  an  ben  ©eitert  »erben  ringsum  bk  2ßeiBbrobftücfcr)en 
ein§  etmas"  über  ba§  anbere  geftellt.  2öenn  auf  foldje  2Beife  bie  $orm  ausgefüttert 
ift,  toirb  fte  mit  ben  2tepfeln  angefüllt,  mit  2Beifcbrobfcbnittd)en  belegt,  mit  jcrlafs 
fener  Butter  befpri^t  unb  im  Ofen  eine  t)albe  ©tunbe  gebaden,  in  toefeber  Bett  baZ 
SBeiprob  fdjön  gelb  unb  frofc  unb  bie  ©petfe  Oon  ber  #i£e  burdjbrungen  ift.  ©ie 
toirb  geftürgt  unb  tjeifc  feroirt. 

Sutftonf  oon  faurer  Saline,  ©tarf  1  Ouart  btde  faure  ©aljne,  8  (gier,  4 
(gfclöffet  Ottebl,  B^der,  gimmt,  Vanille  ober  abgeriebene  (Sitronenfdjale  unb  eine 
äftefferföitje  ©als.  £)ie  ©alme  mirb  gut  gefcblagen,  (gibotter  nebft  bem  Uebrtgen 
nad)  unb  nad)  bagu  gerübrt,  baß  gu  ©d>aum  geidilagene  (gitoeifc  burdjgemifdjt  unb 
in  einer  $orm  f  ©tunbe  gebaden. 

«aniüe*5uif(auf .  man  fod)t  1*  $mt  3JWd&,  3  Ungen  feines  2Re$I,  3  Unaen 
SButter,  rüfjrt,  bis"  e§  toom  Sopfe  loSläfjt ;  bann  gebe  man  3  Ungen  Bucfer,  8  (gigelb 
unb  25aniHe,  gule^t  ben  feften  ©ebnee  bon  8  (giern  f)ingu  unb  hadt  e§  in  Sftittels 
$tyt  i  ©tunbe.    %ßtnn  ber  Auflauf  fertig  ift,  toirb  er  mit  Bnder  beftreut. 

§lnf(attf  Uon  äBeiProb  nnb  SBaKiutffen.  30  gang  botlfommene  unb  frifc^e 
SBaHnüfie,  faK§  fie  nietet  frifcb  »ären,  fo  net)me  man  gur  Jpälfte  gute  OJianbeln, 
abgefcbälte§  ^Beißbrob,  114  $funb  Butter,  114  Sßfunb  Buder,  6  ©ier,  reieblict) } 
£affe  füfee  ©al)ne.  ?lacbbem  bie  Sftüffe  mit  t^rer  gelblichen  ^aut  fein  geftofeen  ober 
gerieben  finb,  loirb  ba§  SBeifebrob  in  9^ildj  eingetoeiebt  unb  au§gebrüdt,  bie  Butter 
gu  ©aime  gerieben,  ein  (gibotter  nact)  bem  anbern  hinzugefügt,  foroie  aud)  Bnder, 
2öetBbtob,  ©abne  unb  üftüffe,  unb  bie  üKaffe  tüchtig  gerübrt,  bie  man  nact)bem  mit 
bem  fteifen  ©cbaum  ber  (gier  letdjt  Oermifcbt.  ®er  Auflauf  roirb  in  einer  üorge= 
richteten  ^orm  eine  ©tunbe  gebaden  unb  mit  einer  2Sanille=  ober  ©djaumf auce  ^ei§ 
gur  Safel  gegeben. 

Auflauf  Uon  >Jtei§,  S^ibber  unb  ^rebsbutter.  \  $funb  s^etg,  Bouillon,  07cu§= 
fatblütbe,  trebSbutter,  1  @la§  S^abeira,  \  q3funb  ^alb§mibber.  ®er  ^eis  mirb 
gut  abgebrüht,  mit  Bouillon,  ettoa§  2ftustatbtütr)e,  ©alg  unb  ^rebsbutter  gar  unb 
bid  gefiicbt,  ^ule^t  1  ®la§  9?cabeira  burebgerübrt.  B^S^^  ^^ö  ÄalfcSmtbber  in 
^Bouillon  gar  gefoetjt,  fein  getjadt  unb  Mbt%,  jebod)  mit  9ftet§  angefangen,  ahtütd}- 
felnb  Ingenmeife  in  eine  zugerichtete  Stuflaufform  gegeben  unb  1  ©tunbe  gebaden. 

3tttüettt?djerftet8*«uftoitf  gu  @eflügel=  unb  ^ifcb'- Ragout,  f  g5funb  ^eig, 
SouiUon,  Butter,  i  tyfunb  gefod)ter  unb  feinget)adter  ©djtnfen,  i  $funb  ^?arme= 
l"anfäie.  9Jcan  foebt  ben  £Het§  nacb,  bem  Slbbrüben  mit  guter  33ouiHon,  ©alg  unb 
Butter  gar  unb  bid,  bod^  fo,  ba§  bie  Körner  gang  bleiben.  Stl§bann  giebt  man  ben 
efteiö  mit  bem  ©cbinfen  unb  $armefantafe  abniecr)felnb  Iagennoeife  in  eine  2Iuftauf= 
form  unb  hadt  bies  ©erid)t  langiam  1—11  ©tunbe. 

^c^tnetjer  (£ljarlotte.  @§  tüixb  Sleofelmu§  mit  Sßein,  B^der  unb  Zitronen 
red)t  ftetf  gefoebt.  2)ann  febneibet  man  Sßeißbrob,  Oon  bem  bk  Prüfte  entfernt  ift 
in  feine  ©dmitten,  tunft  btefe  Oon  beiben  ©eitenin  gefd)moigene  ©utter,  belegt  bamit 
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eine  glatte  Form,  fobaß  feine  B*bifd)enräume  zu  fe^en  ftnb,  unb  füllt  baS  2lebf  elmuS 
binein.  Sttan  fann  aud)  eine  Sage  (Konfitüren  ober  ©elee  bajrötfdjen  machen  ober 
babon  1  —  2  ßöffel  boß  in  bie  äftttte  legen,  bann  beeft  man  in  Butter  getunfte 
2Beit3brobfd)eiben  barüber,  badt  biefe  Sbcife  M  einer  oben  imb  nnten  gleichmäßigen 
£it}e  unb  giebt  fie  nmgeftürjt,  mit  Hagebutten  berziert,  jur  £afel. 

2d)anma.ertdjt.  f  $funb  Stvitbad,  i  Ouart  $ftild),  8  (gier,  Bucfer,  Zitronen; 
fcbale,  Äorintljen  ober  Sftofinen  unb  Fruchtgelee.  Wlilä),  (gibotter,  (gitronenfcbale 
unb  4  (gßlöffel  gudev  toerben  unter  einänber  gerührt  unb  ber  Btoiebad  barin 
gemeint.  SDann  nrirb  eine  (Sdjüffel,  worauf  baS  @erid)t  zur  £af el  fommt,  mit  ?BuU 
ter  beftridjen  unb  mit  2öeißbrobfrumen  beftreut,  mit  bem  britten  Xfytil  be§  B^iebadS 
belegt,  etmaS  ^orintben  unb  Fruchtgelee  barüber  bertbeilt,  toteber  mit  einem  25rit= 
tljetl  3^ieoacf  nebft  einer  Sage  Äorintljen  ober  ^offnen  unb  ®elee  berfeljen  unb 
niletjt  mit  bem  Sfteft  beS  B*rüeoadS  oebedt.  darauf  tbirb  baS  ©erid)t  mit  Buder  unb 
Bimmt  beftreut,  mit  einer  fdjließenben  ©djüffel  feft  zugebedt  unb  f  (Stunbe  lang 
auf  fodjenbeS  2Baffer  gefteßt.  Rad)  Verlauf  biefer  £eit  tbirb  baS  (Strnet^  in  (Sdjaum 
gefcblagen,  mit  einem  (gßlöffel  boß  Buder  bermifdjt,  über  bie  2D7affe  gefirieben  unb 
ettna  10  Minuten  in  einen  Reißen  Ofen  gefteßt. 

5ütflnuf  tooit  5(e)jfeltt  unt)  SBrob.  (Sin  gehäufter  (Supbenteßer  in  ©Reiben 
gefebnittene  2lebfel,  tbtn  fo  biel  geriebenes  balb  ©djroarj;  balb  2Beißbrob,  4£  Unzen 
Buder,  2£  linken  ^orintijen,  115  $funb  frifdje  S&utter,  etmaS  geftoßene  helfen  unb 
Bimmt.  £)aS  23rob  tbirb  mit  ber  Hälfte  beS  BucferS,  Bwtmt  unb  helfen  bermifdjt, 
Ijierbon  eine  ßage  in  eine  zugerichtet  Form  geftreut,  mit  (Stüddjen  33utter  belegt,  tint 
ßage  Siebfei,  Äorint^en,  Buder  unb  Btnrmt  barauf  gelebt  unb  fo  abtsecbfelnb  forteje- 
fahren,  bis  $rob  ben  (Schlug  mad)t.  SDann  mirb  ber  Auflauf  mit  reid)ltd)  @tütf= 
d)tn  ©utter  belegt,  unb  bei  [tarier  $i%t  1£  (Stunbe  gebaden. 

ßetyjiger  $unfä>9luftouf.  12  (gier,  5J  Unzen  burebgefiebter  Buder,  (Sitrone,  1 
@laS  9^um.  äftan  rüljrt  (gibotter  mit  bem  Buder  flaumig,  fügt  bann  ben  ©uro« 
nenfaft,  bie  abgeriebene  (Sdjale  nebft  bem  ^um^inju,  mijdjtben  ganz  feften  ©cbaum 
biefer  (gier  leidet  burdj,  badt  ben  Auflauf  in  einem  ftarf  gereizten  Ofen  in  10  Winu? 
ten  gar  unb  giebt  iljn  fogleidj  zur  £afel.  ©erfelbe  muß  bon  allen  Seiten  gelb 
gebaefen,  in  ber  Witte  aber  noeb  meid)  —einer  ©djaumfauce  äljnlid)  fein. 

Ome'tcttc  fouffic.  4  (gßlöffel  boß  burebgefiebter  3"^^",  4  (Sier,  abgeriebene 
Ocbale  einer  fyalhm  Zitrone.  S)er  3^c!er  roirb  mit  ©ibottern  unb  (Zitronen  10 
Minuten  ftarf  gerübrt,  mit  bem  ganz  feften  ©djnee  ber  (gier  leidjt  bermifebt,  auf 
einer  mit  Butter  beftric^enen  platte  in  einem  mäßig  gereizten  Ofen  114  ©tunbe 
gebaden  unb  gleid)  ferbirt. 

€>ntelette  fonfftc.  6  @ier,  4  ©Blöffel  boll  feingeftoßener  3uder,  1  ©felöffel  botl 
feines  äRebl,  114  ^funb  Butter.  2)ie  ©ibotter  merben  mit  bem  3ucfer  1 14  (Stunbe 
gerührt,  erft  in  bem  Slugenblicf,  raenn  man  hadtn  miß,  mirb  ba%  zu  feftem  ©cbaum 
gefcblagene  (gimeiß  mit  bem  SDie^I  ^inzugerü^rt.  2)ann  tbirb  auf  einem  febmacben 
Feuer  bie  Butter  o^ne  ©alz  in  einer  Pfanne  gefcb,molzen,  ba§  eingerührte  ^in3uge= 
goffen  unb  immer  burdjgezogen,  fo  ba$  ber  33oben  Ijerauffommt.  2Benn  bk 
Omelette  bie  Butter  an  fieb  gezogen  fyat,  fo  giebt  man  fie  auf  eine  (5d)üffel,  fdjlägt 
fie  bobbelt  unb  beftreut  fie  mit  3«cfer  unb  3intmt,  ober  mir  in  3uder  gefioßener 
3Saniße  ober  man  legt  Konfitüren  bazibifd^en.  2luc^  fann  man  ben  (Saft  einer 
(Zitrone  barüber  träufeln  unb  bann  mit  Bucfcr  beftreuen,  aud)  9^um  barüber  gießen 
unb  folcben  anbrennen. 

9lounen*5luflattf .  7  Unzen  feine§  30Mjt,  114  $funb  3uder,  1]4  W unb  Butter, 
2  Unzen  geftoßene  3Jianbeln,  4  (Sier,  |  Ouart  mit  Vanille  ober  Zitronen fcbale 
gewürzte  9^ilcb.  $)te3  aßeS  fe^t  man  auf's  F^er  unb  rü^rt  eS  zu  einer  biden 
ßreme  ah.  2)ann  reibt  man  nod)  1  Unze  Butter  meic^,  fügt  5  ©ibotiern  Ijinzu,  rü^rt 
eS  mit  ber  9D?affe  tüchtig  burc^,  bermifc|t  biefe  mit  bem  gu  ftarfem  ©c^aum  gefcbla^ 
genen  ©iroeiß  unb  badt  fie  in  einer  Form  ober  9fanbfdjüffel  1  ©tunbe  in  mäßiger 
Ijitje.    @S  rairb  Eingemachtes  ober  feines  (Sombot  bazu  gereift. 

(S|ofolatJe*5(uflauf.  @ut  2  Unzen  Söutter  merben  meid)  gerieben,  mit  5  bis  6 
(Sibottern,  3  Unzen  B^der,  gut  2  Unzen  geriebener  (Sljofolabe,  etroaS  SSaniße  unb 
fnabb  7  Unzen  in  uftilcb  gemeiebtem  unb  auSgebrüdtem  2Beißbrob  gerübrt,  ber 
©cbaum  ber  (gier  burdjgemifcbt  unb  |  (Stunbe  gebaden. 
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üei§*5litflauf.  *  $funb  2teiS,  *  $funb  SButter,  8  ©ier,  i  $funb  ßucfer, 
©itronenfcbale  unb  Birnmt,  ettoaS  B^tebacf,  i  $funb  gebliebene  unb  auSgefreinte 
SRofinen  unb  1  Ouart  Üttild).  2)cr  DfaiS  wirb  in  2Baffer  einige  Minuten  gefönt, 
abgegoffen  unb  mit  fodjenber  9ttilcb  auf's  $euer  gefeijt,  o^ne  ijjn  au  rühren,  gar 
unb  fteif  gefönt;  bann  rüljrt  man  bie  Söutter  toeid),  giebt  ©ibotter,  Bucfer' 
©etoüra,  ben  ettoaS  abgefüllten  9toS,  ettoaS  gefrorenen  Broiebacf,  Sftofinen  r)inau, 
mifd)t  ben  <5ct)aum  burd)  unb  bacft  ben  Auflauf  1  ©tunbe. 

Souffle  an  riz.  1£  Unae  DfaiS,  1  Ouart  Ottild),  4  @ier,  B"^,  woran  1 
(Sitrone  abgerieben  wirb,  nad)  ©efcbmacf.  üftadjbem  ber  EReiS  gut  abgebrüfjt  iß, 
fod)t  man  benfelben  mit  SCRftc^,  Bucfer  unb  (Sitronenfdjale  langfam  gar  unb  bicf 
unb  riiljrt  ifyn  mit  4  ©ibottern  ah.  £)ann  aiet)t  man  btn  feften  (5cr)aum  ber  @ier 
borftcbtig  burd)  bie  Ottaffe  unb  giebt  bieg  alles  in  bie  ©Düffel  mit  ber  Ärufte.  $)ie 
Äruftenfdjüffel  htxtxkt  man  auf  folgenbe  2Beife:  Sttan  fcr)lägt  baS  2&ei§e  bon  5 
©iern  au  fteifem  ©d)nee,  jie^t  barauf  langfam  £  $funb  feingefiebten  Qu&tx  burd) 
unb  [tretet  mit  ber  Hälfte  biefcr  ©djaummaffe  eine  ettoaS  tiefe  $oraeflanfcr)ale  auS. 
üftun  fteßt  man  biefelbe  in  einen  nict)t  au  t)ei§en  Ofen  unb  läfct  bie  Üttaffe  Jjeßgelb, 
aber  rect)t  frofc  bacfen.  SltSbann  giebt  man  ben  fertig  gefodjten  >fteiS  hinein,  ftreicbt 
bie  anbere  #älfte  beS  (SterfdjaumS  barüber  unb  fteßt  bieS  ttrieber  in  einen  mäfcig 
ae^etjten  Ofen,  ©obalb  ber  Auflauf  geftiegen  unb  oben  hellgelb  geworben,  mu§ 
oerfelbe  fofort  ferbirt  werben.    Ottan  fann  iljn  mit  ©eteeftücfen  belegen. 

ßotljflöfee.  1  Unae  SBaff  er,  1  Unae  Ottebl,  1  Unae  35utter  Werben  unter  einam 
ber  gemtfd&t,  über  $euer  QM%  fteif  gerührt,  etwas  abgefüllt,  2  (Sibotter,  1  (5inKi% 
unb  3ttuSfatblütbe  bap  gegeben,  mit  bem  £f)eelöfrel  flehte  S3dUcr)en  abgeflogen 
unb  fold)e  in  ber  ©ubbe  10  Öttinuten  gefönt. 

SWanbel  flögen,  li  Unae  Butter  wirb  au  <Bd)anm  gerührt,  baju  2  ganje  (gier, 
li  Unae  füfee  fein  geriebene  Ottanbeln,  etwas  Bucfer  unb  &tokbad  ober  (Semmel- 
mehl, fobiel  ba%  bie  3ttaffe  feft  genug  ift,  ßlö&cben  babon  ju  formen.  (StwaS  faure 
©alme  fann  man  baju  nehmen. 

@rie»meljlfüifee.  Wlcrn  rüljre  2—3  Unjen  ©rteSmefjl  mit  fr  Ouart  f)alb  2öaf- 
fcr,  r)atb  9D?tIcr)  unb  etwas  Butter  über  $euer  fo  lange,  bis  bie  ättaffe  gana  fteif  ift. 
$)ann  reibe  man  nod)  reict)ttcr)  ebenfo  biel  Butter  roetcß,  gebe  attuäfatnufe,  ©alj,  3 
©ibotter  ^inau,  baZ  etmas  ab$efüf)tte  ©rieSme^l  unb  aule^t  ba%  au  (Scbaum 
gefcblagene  SSeifee  oon  2  (Siern.  2)ie§  loirb  t^eelöffelroeije  in  bie  fodjenbe  (Suüpe 
gegeben  unb  10  Minuten  langfam  gefocljt. 

ßierfiöJK.  ©ine  ©tunbe  öor  bem  Slnricbten  mirb  k  Ouart  ^leifd^brü^e  ober 
9ftild)  mit  4  (giern  tt)oI)l  gef^lagen  unb  nebft  feinge^acfter  SJSererftlie,  OttuSfatblüt^e 
unb  ©ala  in  einen  mit  Butter  beftric^enen  Sobf  gefüllt.  %ftan  läßt  e§  in  fodjem 
bem  SBaffer  bicf,  nic^t  Ijart  toerben  unb  ftic^t  ^lö^en  baüon  in  bk  angerichtete 
@ubpe. 

SBeiProbflöfte.  2i  Unaen  Sutter  reibt  man  au  @aljne,  rü^rt  baau  2  (Sibots 
ter,  SRuSfatblüt^e,  nac^  belieben  and)  etloaS  feinge!§acfte  ^eterfrlie,  J-  ^3funb  in 
Sßaffer  eingemeic^teS  unb  ftarf  au§gebrücfte§  2Beiprob  unb  ba%  öon  2  (Siern  3U 
fteifem  (Schaum  gefc^lagene  2BeiBe.  ^ierüon  merben  fleine  Ärb'fee  mit  bem  Söffet 
abgefroren  unb  in  ber  focfyenben  ©uöpe  5  Minuten  langfam  gefodjt. 

2Rarfnö^e.  (5in  ©tücf  Ottarf  bon  ber  ®vo%t  eine§  falben  £üljnereie§  toerbe 
bünn  gefc^abt,  langfam  gefdjmolaen  unb  fein  gerührt.  ©troa§  abgefüllt  gebe  man 
^tnau :  li  @incent=23röbdjen  ober  fo  biel  an  ©emmel  (nict)t  frifc^)  auf  ber  Dfaibe 
gerieben,  ein  bicfe§  @i,  3Jiu§fatnu§,  (Sala,  rüljre  bie  Ottaffe,  bis  fte  fic^  gehörig 
bermengt  fyat,  unb  mifebe  bann  titvaZ  falteS  SBaffer  bureb^,  fo  biel,  ba%  bie  Rlöfc 
eben  in  ber  (Subbe  nic^t  aerfoeben,  boeb  gana  milbe  unb  locfer  werben.  S3ei  ber 
erften  Bereitung  biefer  auSgeaeicbneten  ©ubbenflößcben  ift  au  ratzen,  borab  eins 
berfelben  in  bie  fodjenbe  ©ubbß  au  legen  unb  bann  nötigenfalls  mit  einem  fteinen 
Sujafc  bon  geriebenem  3Q3ei§brob  ober  faltem  3Baffer  nacbaubelfen.  Obne  bk 
Ottaffe  binaufteüen,  forme  man  biefelbe  mit  einem  Teelöffel  au  Älöfecben,  lege  biefe 
in  bie  fodjenbe  (Subbß/  laffe  fie  mä§ig  fodjen,  bis  fte  intoenbig  niebt  mebr  fiebrig 
erfebeinen,  unb  ftelle  bann  ben  £obf  bom  ^euer. 
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Sdjttmmmflöfee  in  ftleifcbfufcbe,  aucb  in  frifdjem  ©rbiengemüie.  114  $funb 
fetncS  afte^I,  114  i'funb  «Butter,  114  Ouart  SBaffer,  4  gier,   etwas  90fat8ifatbiüt$e. 

£)ie  £älfte  ber  Söutter  wirb  foebenb  kiß  gemalt,  ba%  Sttchl  mit  ber  Wdd)  anges 
mengt  unb  mh)t  einem  ©itoeife  &u  ber  ^Butter  gefügt  unb  gerüljrt .  bt§  bie  9J?affe 
nicht  inebr  am  Xopfe  riebt.  'Sann  Wirb  bie  übrige  Butter  meid)  gerteben,  üüfcu§tat= 
btütbe,  ein  ©ibotter  nadj  bem  anbern,  fotote  and)  bie  tt)®a$  auägebaminte  9Waffe 
binjugefügt.  3ute*3t  rübrt  man  ba%  31t  fteifem  (Sdjaum  gefrfilagcne  (SiWeiB  bureb, 
ftidn  mit  einem  nafcgemacbten  Söffet  KtöBcben  bauen  ab  unb  foebt  fte  jugebeeft  10 
3tö in  uten  in  (Subbe  ober  in  einem  ©rbfengemüfe.  £)ie  ©rbfen  muffen,  be'oor  bie 
Klöße  fjineinfommen,  böllig  gar  fein  unb  eine  fo  reicblicbe  SBrübe  fyahm,  baß  fte 
mit  bem  Söffet  gegeffen  Werben. 

3djuinmtnnöj?e.  2  ©iweifc  giebt  man  in  eine  Obertaffe,  füllt  ben  übrigen 
dianm  mit  SDcifcb,  giebt  foldjeS  nebft  einer  gteidien  Obertaffe  üftebl  unb  titnal  But- 
ter in  einen  fleinen  £opf  unb  rübrt  bie  SD^affe  über  ^euer,  bi§  fte  fidj  bom  £opfe 
ablöft.  Dcacbbem  fie  nidjt  mebr  feljr  beift  ift,  giebt  man  2  ©ibotter  mit  sJJtu§fat= 
btütbe  bingu,  ftiebt  mit  bem  Söffet  fteine  Ktöfje  babon  in  bie  foebenbe  ©ubpe  unb 
la%t  )k  jugebeeft  10  Minuten  fodjen. 

Äarteffeiflöfte  bon  roben  Kartoffeln,  ffllan  reibe  gefdjälte,  gut  gewajcbene 
Kartoffeln  unb  begieße  fie  fo  lange  mit  lauwarmem  SBaffer,  bis  alle§  Kartoffelmehl 
berau§  ift;  bann  breffe  man  fie  red)t  feft  au3,  giefce  fo  biet  fodjenbe  TOld),  in  Wetdje 
man  tttvaZ  geförnte§  ©rteSmeljl  rubren  fann,  nebft  <&al$  barüber,  baB  man  einen 
Weicben  £eig  erbält.  3ute£t  tfmt  man  nodj  einige  -gefönte,  f  alt  geriebene  Kartoffeln 
unb  oiet  in  Butter  geröftete  (SemmelWürfetcben  ba^u  unb  formt  grofee  halten  au§ 
biefer  Sftaffe,  bk  man  rafdj  in  focbenbe§  SBaffer  mit  bem  nötigen  @alj  legt  unb  } 
(Stunbe  fod)en  läßt.  äTcan  giebt  fetten  traten,  al§  ©an§=  ober  (Sdjweinobraten  mit 
reidjlicfi  Sauce  ba^u. 

©bftftcfe  tiott  Semmel.  2luf  jebe  ^erfon  £  $funb  2öeiprob,  1  @t  unb  \  Un$e 
^Butter.  2)ie  Kruften  be§  $8robe§  werben  fein  gewürfelt  unb  mit  anberer^Butter  ober 
in  (Sbecf  gelb  gebraten,  ba§  2ßei§brob  gerieben,  ba§  ©röbere  in  Seilet)  geweiebt. 
2)ann  wirb  bie  Butter  mit  ben  (Sibottern  berrü^rt,  äJhiSfatblütbe,  ©als,  ba%  2öeiB= 
brob  bingegeben  unb  jute^t  ber  ftetfe  (giroeifjfdjaum  barunter  gemifdjt.  3#an  fann 
aucb  Stoftnen  bin^ufügen.  ItnterbeB  lä&  man  ba$  Obft,  faM  e§  nicr)f  gan$  mürbe 
Wäre,mit2öaffer/  dtva$  Butter  unb  guefer  etne  Sßeile  foeben,  legt  bann  bk  at§Ktofj 
geformte  2ftaffe  barauf  unb  tä'Bt  fte  feft  jugebedt  eine  ©tunbe  fortwäbrenb  Iangfam 
foeben;  nur  febe  man  %vl,  bafe  bie  33rübe  niebt  über  bem  Dbfte  fte|t,  Weil  fonft  ber 
Kloß  weniger  toefer  Wirb. 

$am*jfnut!elu.  ^n  einem  eif erneu  £obf  wirb  \  Ouart  3Jlitcb  gefoebt,  bann 
reebt  fcbnelt  fo  biet  3Jiebt  bineingerübrt,  at§  bie  Wild)  annimmt,  unb  über  ^euer 
berarbeitet,  bi§  man  fein  33^ebl  mebr  fiebt.  9^cun  wirb  ber  £eig  herausgenommen, 
mit  @alg  unb  einem  @täcf  Butter  gefebtagen,  bi§  er  ntcr)t  mebr  fel)r  beife  ift,  bann 
werben  fogfeidj  6 — 7  (gier  nac^  unb  nacb  baju  gegeben,  darauf  fod)t  man  in  einer 
Pfanne  i  Ouart  $Jlild)  mit  einem  (Stüd  Butter  eben  auf,  giebt  mit  einem  Söffet  bk 
Klöße  binein,  btdt  einen  £)ecfel,  Wetcber  gut  idjüejät,  barauf  unb  foebt  fie  |  ©tunbe, 
Wäbrenb  man  ik  in  biefer  3eit  einmal  umfebrt.  S^cocb  biet  beffer  werben  fie,  Wenn 
man  einen  SDedel  mit  Konten  barauf  legt  unb  bie  ®lö&  unberübrt  liegen  täpt,  bi§ 
fte  gar  finb.    (Sie  werben  ju  traten,  ober  mit  brauner  Butter  unb  Obft  gegeffen. 

fflüfc  öon  aSeiproti  unb  Wltfy.  1$  $funb  mt)l,  lf  ^funb  2SetBbrob,  3  ganse 
@ier,  i  ^Sfunb  gefajmofyne  33utter,  f  Ouart  30^ilcb  mit  dtvas  SBaffer  bermifebt. 
S)te  Krufte  bes  58robe§  Wirb  in  fteine  2Bürfet  gefebnitten  unb  in  Butter  ober  9^ieren= 
ktt  gebraten,  ba$  33rob  in  ber  27iitcb  geweiebt  unb  mit  ber  bemerften  'Butter,  ben 
(Siern  unb  @ala  eine  2ßeile  gerübrt,  bann  ba§  Üfteljl  unb  ink^t  ba§  geröftete  33rob 
bingugegeben  unb  mit  bem  Söffel  flehte  Klöfee  in  foebenbes  SBaffer  unb  (Bali  getrau. 
(Sie  Werben  \  ©tunbe  gugebedt  gefoebt,  mit  brauner  ^Butter  unb  Obft  gegeffen. 

Seine  fttöfee.  SD^ebl,  geriebene?  SBeißbrob,  aufgefebtagene  ®ier  unb  ffllild),  \t 
\  Ouart.  S)ie  Kruften  be§  2ßeiBbrobe§  werben  in  fteine  2ßürfel  gefebnitten  unb  in 
Butter  geröftet,  mit  btn  übrigen  Steilen  jufammen  gerührt  unb  in  einem  £obfemit 
i  ^ßfunb  ^Butter  abgebrannt.     §at  fieb  bie  StXiaffe  bom  £obfe  gelöft  unb  ift  etma§ 
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abgefiWt,  fo  toerben  mit  ber  £anb  ^töße  babon  geroßt,  mit  DJier)t  befireut  urtb  in 
fod)cnbem  üEßaffer  10  äftinuten  jugebecft  gefönt.  dJlan  giebt  braune  Surter  unb 
Cbft  baju. 

Stfjuiammuubem.  3)a§  3Beifee  bon  3  (Sierrt  roirb  ju  ©djaum  getragen,  baZ 
@clbe  mit  einem  ßoffel  langiam  burcbgerü&rt,  3  Teelöffel  ooß  feine§  3Kebl  unb 
erroas  ©als  Ijingugegeben.  &ie  gan3e  Äftaffe  roirb  fobann  auf  bie  focbeitbe  ©uppe 
gegeben,  einige  Minuten  bamit  gefocbr,  mit  bem  ©cbäumer  umgcroanbt,  mit  ber 
©ubbe  in  bie  Terrine  gegeben,  unb  bemnäd)ft  mit  einem  ÜDfceffer  in  fteine  ©tüd'djen 
geseilt. 

ftiöfie  ju  braunen  8upbcu.  £  $funb  mageret  ©cbroeinefleifcb  nebft  £  $funb 
Mbfleijd)  obne  ©ebnen  roirb  fern*  fein  gebadt,  bann  reibt  man  2£  Unjen  öutter  au 
©abne,  rür)rt  2  (Sibotter,  2J  Unaen  in  28affer  etngernetcr)te§  unb  ausgebrüdte§ 
2Beißbrob,  ©ala,  (Sttronenidjale  unb  20?u§tat6tütr)e  rnnau,  audj  ba§  ger)acfte  ^teifcfj, 
unb  mifcbt  jule^t  ben  ©cbaum  eines  ©iroeißes  burd)  bie  üWaffe.  .Ipierbon  roerben 
fleine  klö%e  aufgeroßt  unb  in  ^feiicbbrülje'gar  gefocbt.  ffllan  fann  fie  auct)  naä) 
bem  Soeben  mit  feinem  3^tebacf  beftreuen  unb  in  Butter  gelb  roerben  laffen. 

Älöfee  Uon  fRinbjletttf).  @§  rotrb  £  ^3funb  SeeffteaffTeifd)  mögltdjft  fein  getjaeft, 
toobei  man  aße§  ©ebnige  entfernt.  SDann  2£  Unaen  SButter  au  ©at)ne  gerübrt,  ^in- 
angefügt:  2  Gsibotter,  H  Unjen  abgefd)älres\  eingeroeic^tes  unb  ausgebrücftes  Üftitcb= 
brob,  3Jhi§fatnufj,  ©ala  unb  suletjt  ber  ©d)aum  öon  einem  ©iroeifc.  £)ie  9ftaffe 
mufj  atoar  etroa§  roeid)  fein,  aber  boeb  gehörig  aufammen  bellten.  Ottan  fttd&t  ^löfce 
mit  einem  ßöffel  ab  unb  fodtjt  fie  5  Minuten  in  ber  (Suppe. 

Klüfte  Dan  Möfleifd).  j)iefe  roerben  ganj  roie  Sftinbfletfd&flb'fje  gemalt,  e§ 
fann  etroas  feingefjaefte  Sßererfüie  burdjgemifdjt  toerben. 

2Wibfcerf  (oft  dien  au  feinem  JMbfkifcb^ricaffee  unb  haftete.  Dttan  nimmt 
bierau  J  $funb  friiebes  feftee  ^terenfett  unb  f  $funb  $alb§mibber,  entfernt  bie 
bäutigen  Xfyglt,  fd)abt  unb  ftöfct  beibes  fo  lange,  hi%  man  eins  öom  anbern  niebt 
mer)r  unterfebeiben  fann.  SDann  ftreut  man  ba§  nötige  feingemaebte  ©ala  nebft 
^Pfeffer  barüber,  frb'fet  bon  feuern,  rübrt  es  gehörig  unter  einanber,  tbut  ein  @i 
bin^u  unb  frötjt  roieber,  barnacb  ein  sroeiteg,  g'iefet  bann  unter  fortroäbrenbem  Otogen 
erroas  SBaffcr  in  bie  ÜJtoffe  unb  fbieberbolt  bie§,  fobalb  ba§  2Baffer  eingebrungen 
ift,  oerfebiebene  äftale,  boeb  barf  e§  niebt  au  oft  unb  au  raidj  auf  einanber  folgenb 
gefebeben,  roeil  fünft  bie  ^löfec^en  im  erften  ^aße  au  njeic^),  im  Teueren  niebt  aart 
mürben.  2)ann  beftrcut  man  ein  35ac!brett  mit  Stfterjl,  formt  barauf  bie  ^löfecfjen 
bon  biefer  SBaßnufegrbfee,  focr)t  fie  in  $Ieifd)brüf)e  unb  legt  fie  in  i>a%  fertige 
^ricaffec. 

ätoWenflöße  bon  übriggebliebenem  gebratenem  ober  geföntem  ffitifä.  ffllan 
entferne  au§  bem  fjfleifdje  aße  ©ebenen,  fyadz  e§  mögltdjft  fein,  rü^re  ba%  geriebene 
SBeifcbrob  mit  ber  Butter  über  ^euer  ein  menig  gelbticb,  tbue  e§  in  eine  (Scbate,  ber= 
mi}ä)t  e§  mit  ben  bemerkten  Steilen,  füge  ÜJcusfatbtüt^e  ober  ÜOhtstatnuJB,  ober 
feinge^ad'te  ^ßeterfilie  ^ingu,  roße  fleine  Älb'fce  babon  auf  unb  focfje  fie  einige  ^ftinn- 
ten  in  ber  (Suppe. 

ftlöfee$u£reb$*uttb#aIfuMien.  man  rubre  2  bi§  3  (Sfelöffel  boß  ^reb§^ 
butter  meieb,  gebe  ^inau  2  ©ibotter,  1  Untertaffe  boß  feinger)acfte§  ^ifcb=  unb  Äreb§= 
fletfdt)  au§  ben  (Speeren,  eben  fo  biel  in  SBaff er  ftarf  au§gebrücfte§  2Bei§brob,  3^u§s 
fatblüt^e,  (Sala  unb  ba§  au  ©c^oum  gefdjlagene  ©iroeife,  rü^re  e§  gut  untereinan= 
ber,  forme  e§  au  fleinen  runben  Ätöfeen  unb  foebe  ik  in  ber  (Suppe  5  'Minuten. 
2)ie  (Sd^toänae  lege  man  häm  Slnricb^ten  in  bie  Serrine,  roeil  fie  burdj  ^ocb,en  ^art 
toerben. 

SKacaront  mit  ^armefanfafc.  i  $funb  ^acaroni,  2  Unaen  Butter  unb  ettoa§ 
geriebener  Ääfe.  2D^an  foebe  bie  ^acaroni  in  foc^enbem  2Baffer  unb  ©als  roetcr), 
febütte  fie  auf  einen  $)urd)id)Iag,  lege  fie  fdt)tdr)troeife  mit  33utter  unb  Ääfe  in  eine 
borgeri^tete  ^orm  ober  ©cbüffel  unb  laffe  fie  in  nid)t  ju  ^ei^em  Ofen  gelb  baden. 
2)ann  febiebe  man  bie  SSftacaroni  auf  eine  ©Rüffel  unb  gebe  fie  au  traten,  (5ote= 
letteS,  ^ricabeßen  u.  bgl.    2ludj  Serben  fie  au  feingefoc^tem  ©auerfraut  gereicht. 

Sptingen  »on  faurer  @a|ne.  2  llnaen  h^'tt  ^ornftärfe,  4  @ier,  ^  Öuart  biefe 
faure  ©a^ne,  2Ru§fatbIüt^e,  ßimmt  unb  etroa§  ©ala.    ^acb.bem  man  bk  ©tärfr 
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mit  2  ©feloffel  boll  faltcm  2Baffer  jerrüljrt  Ijat,  ittrb  fte  mit  ©ibottern,  ©abne  unb 
®c»ürj  ftarf  gefdblagen,  bann  mifdjc  man  ben  fteifen  (5d)aum  bcr  (Sier  burd),  bacfc 
4  $lin3en,  roUc  jebe  auf  unb  gebe  fte  mit  3"cfer  ultD  Sintmt  beftreut,  IjeifcaurSafel. 
2Iud)  ftnb  eingemachte  grüßte  jeber  5lrt  eine  angenehme  Seilage. 

^linjfu  mit  Sdjtufensftarce.  SMe  Ueberrefte  bon  einem  (5d)infen  fönnen  bierju 
berWanbt  werben.  2flan  bacfe  fte  febr  fein  unb  bermenge  fte  mit  bicfer  faurer 
©abne.  $)ann  bacfe  man  $lin$en  ober  aud)  gute  $fannfud)en,  fuße  bon  ber  ©dun* 
fenfarce  hinein,  rolle  fie  tttva%  feft  auf  unb  fdjneibe  fte  3U  fingerlangen  ©tücfen, 
toeldje  oon  allen  (Seiten  in  ge)d)lagene  ©ier  getunft  unb  in  gefro§enem  3*biebad 
ober  geriebenem  SBeifebrob  umgebrel)t  werben.  £)arnad)  [teile  man  in  einem  eifemen 
Xopfe  SButter  mit  ©djmala  bermifdjt  auf  ein  lebfyafte§  $euer,  laffe  e3  fodjen  unb 
lege  fo  biet  ^tinjen  hinein,  al§  gut  neben  einanber  liegen  fönnen.  "SJlan  badt  fte 
rafdj,  Wenbe  )k  auWeilen  mit  ber  ©abel  um,  neunte  bie  gelbbräunlid)  geworbenen 
berauS  unb  lege  anbere  in  ben  Zopf.  33eim  herausnehmen  ber  $tin$en  fann  man 
jum  Slbjteljen  be§  $ttte$  fie  einige  Minuten  auf  SBeiBbrobfcbnitten  ober  ßöf#= 
Papier  legen. 

©Ijff  ctge .  4  grofee  frtfdt)e  (5ier,  1  gehäufter  (Sßlöff  el  boß  Kartoffelmehl,  |  Ouart 
Taumarme  2#ilcb  mit  tttvtö  SBaffer  bermifd)t,  eine  äflefferiptfee  9ftu§fatblütbe  ober 
abgeriebene  ©itronenfdjale,  tttt>a%  <Sal$  unb  (Singemad)te§.  S)a§  SBeifje  ber  @ier 
wirb  bon  ben  lottern  forgfältig  getrennt,  bamtt  erftere§  ju  redjt  feftem  ©cbaum 
gefd)lagen  werben  fann,  ber  erft  in  bem  Slugenbltcf  burd)  ben  subor  ftarf  gefd)lage= 
neu  £eig  gemifdjt  Wirb,  Wenn  man  in  bacfen  anfängt.  2)as>  $euer  mufc  gleicbmäiig 
unb  febr  fd)U)acb,  bie  Pfanne  glatt  fein.  %n  berfelben  laffe  man  ein  Wenig  Butter 
sergeben,  gebe  bie  ©djaummaffe  hinein,  lege  einen  borljer  Jetfe  gemalten  bleiernen 
Äudjenbecfel  barauf  unb  badt  bie  Ohrfeige  nur  auf  einer  &titt,  obne  bie  Pfanne  $u 
fdjütteht,  unb  jwar  fo  lange,  titoa  10  Oftmuten,  bi§  fie  oben  troden  unb  bk  untere 
Bdtt  gelb  geworben  tft,  Wäbrenb  man  bie  Pfanne  zuweilen  bre^t.  Qaxnad) 
beftreicbe  man  biefelbe  mit  beliebigem  ©tngemadjten,  Sftarmelabe  ober  ©elee,  fdjlage 
fie  sujammen,  fdjiebe  fie  auf  eine  längliche  ©djüffel  unb  ftreue  Buder  unb  3immt 
barüber.  Slucb  fann  man  bk  Ohrfeige  inwenbtg  unb  oben  mit  3uder  unb  3intmt 
beftreuen  unb  mit  einer  2ßein=,  §rucb>  ober  S^umfauce  $ur  Safel  geben,  ©efjr 
angenehm  tft  baju  ein  gute§  Sompot,  bon  frifcben  i^obanniSbeeren,  melcbe§  and) 
3um  3^tfct)enftreid}en  angetoenbet  werben  fann,  unb  bleibt  bann  bk  (Sauce  meg. 

^^aum*£)meiette.  6  @ier,  1  Un^e  (Stärfe,  £  Ouart  beftebenb  au§  2  Steilen 
3ftilcb  unb  einem  Xf)dl  fodienbem  SBaffer,  etoaS  SD^ugfatblüt^e  unb  (Sal$.  ^)a§ 
(5in>eife  rotrb  ju  fteifem  ©cbaum  gefcblagen,  ba$  Uebrige  jufammen  ftarf  geflopft  unb 
auf  fdjtoacbem  ^euer  gebaden.  ©obalb  bie  Omelette  anfängt  oben  troden  ju  toer= 
ben,  mirb  ber  Schaum  barüber  geftricben,  mit  einem  l>ei§gemac^ten  Kudjenbedel  fo 
lange  jugebedt,  big  berjelbe  rttct)t  mebr  toetct)  ift,  mit  guder  unb  3immt  beftreut, 
nad)  ©efaüen  offen  ober  3ufammengeic^lageit  angerichtet.  2luc^  fann  ber  ©d^aum 
oor  bem  ©aden  burcb  btn  £eig  gerührt  Werben. 

S^anmpfaitnfu^en.  ^ierju  nimmt  man  4—6  ©felb'ffel  fteifen  fauren  D^a^m, 
ttftaZ  feine§  Sftebl,  fo  ba%  bie  2ttaffe  jufammen^ält,  6—7  (Sigelb,  @alj  unb  ba§  ju 
(Scbnee  gefcblagene  ©imeif,  hadt  bk§  in  ^eifeer  Butter  in  ber  Pfanne  auf  ber  einen 
(Butt  gelb,  toenbet  e§  um  unb  läfet  e§  nochmals  baden,  ©s  ftnb  ^terju  $rei§elbee= 
ren  ju  empfeblen. 

5lepfelpfantthit^en.  12  gro§e  fäuerlidje  2lepfel,  £  g5funb  33utter,  12  Bmiebad, 
3KiIcb  jum  ©tniüeic^en  berfelben,  6  (5ier,  £  5]ßfunb  Korinthen,  2  ©ßlöffel  bott  3uder, 
©itronenjc^ate  ober  3intmt.  S)ie  2lepfel  Werben  gejcfyält,  in  8  Steile  gefdjnitten  unb 
auf  getinbem  ^euer  in  ber  Butter  mürbe  gefc^mort.  £>ann  gießt  man  ju  bem 
geftoBenen  Stvkhad  fo  biel  gute  äftildj,  bau  )k  barin  Weidien  fönnen,  fdjlägt  4 
(liweife  ju  ©cbaum,  rübrt  ba$  33emerfte  jur  Btbiebadmaffe,  fügt  jule^t  bie  2lepfet 
unb  barnad)  ben  (Schaum  binsu.  2lucb  fann  man  mit  bzn  Slepfetn  2  (5^löffel  boll 
Jinm  burcbrübren.    55)er  Sueben  wirb  auf  langfamem  ^euer  gebaden. 

Itepfelpfannfu^en.  3ftan  fd)lage  einen  Seig  bon  6@ibotiern,  i  ^funb  feinem 
3fte^l,  ^  Ouart  mit  tttvaZ  2Baffer  bermifebte  3Md),  ©alj  unb  DftuSfatblütbe  unb 
rubre  in  bem  2lugenblid,  Wo  man  ^u  bacfen  anfängt,  ba§  ju  ©cbaum  gefcblagene 
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(Siroeife  burd).  Bugleid)  jcbäle  unb  jdjneibe  man  erroa  amei  (Suppenteller  boll  lauer« 
liebe,  red^t  mürbe  Stepfei  in  4—8  X^eile,  bringe  28affer  sunt  Äodjen,  bie  Slepfet  tun* 
ein,  laffe  fie  etma  5  Minuten  barin  unb  jdjütte  fie  auf  einen  2)urcbicblag.  2)ann 
mad)e  man  nidjt  su  toenig  Butter  in  einer  Pfanne  beiß,  gebe  ben  Xeia,  ijinein,  bie 
Slepfet  neben  einanber  barauf,  laffe  burd)  £ineinftecben  mit  einem  Keffer  bie  ^lüf- 
figfeit  absieben,  beftreue  ben  Sueben  reieblicb  mit  gröblieb  geftoBcnem  3*oiebacf,  laffe 
um  auf  beiben  (Seiten  bunfetgelb  baden  unb  beftreue  bie  3roiebad'ieite  gehörig  mit 
3ucfer. 

hafteten. 

StraPurger  ©ätt|elcber*$aftete.  (Sedj§  grofee  ©änjelebern  roerben  je  in  2 
Steile  •geseilt,  unb  jtt)ar  ha,  tt)o  bie  2  Hälften  auiammengeroad)jen  finb,  bann  an 
ber  metfteuS  getblid)en  (Stelle,  reo  bie  ©alle  ibren  Stil  battt,  auSgefdjmtten  unb 
mit  füBer  3ttildj i  abgeroai eben;  2ßaffer  barf  fie  niebt  berühren.  Siebt  ber  größten 
unb  febönften  bieier  b^ben  ßebern  roerben  mit  Trüffeln,  belebe  abgemalt  unb  in 
(Stücfe  Don  ber  ßänge  eines»  f'leinen  Ringers  gefdjmtren  finb,  gefpieft,  bie  übrigen  4 
(Stüd  blätterig  geidmitren  unb  fein  gefroren,  ßetjtere  toür^t  man  mit  einem  ©fjlöfs 
fei  boll  feingejdmittener  (Schalotten,  eben  fo  oiet  (lljampignons  unb  labern,  jtt?ei= 
mal  fo  oiet  feingefdmtrtenen  Trüffeln,  einigen  gut  geroajcbenen,  entgräteten  unb 
feingefebnittenen  ©arbeiten,  geriebenem  (Satj,  meinem  Pfeffer  unb  2ftu§famufj  unb 
ftöfet  bieg  alle§  fein.  SBäljvenb  be$  (StoBen§  aber  fommen  2  $funb  (Specf  binau, 
toeld)e§  eine  (Stunbe  lang  abgefoebt  unb  nacb  bem  Äatrroerben  feingefebnitten  unb 
geflogen  toorben,  toorauf  ba%  ©anae  burd)  ein  (Sieb  getrieben  roirb.  ®ann  nimmt 
man  eine  ©än*eteber=£errine,  befiretdjt  fie  ftarf  mit  frifeber  ^Butter,  legt  bon  ber 
fjarce,  bamacb  bon  ben  ©änfeleberljälften,  mit  ettoa§  geriebenem  (Sata  unb  raeißem 
Pfeffer  beftreut,  binein,  barauf  ttrieber  $arce,  ttueber  ©änfeteber  unb  fo  fort,  bi§  bie 
Terrine  gefüllt  ift;  jeboc^  mufe  eine  ßage  ^farce  ben  (Scbtufe  macben.  darüber 
fommt  1  $funb  frifdjje  Butter,  roeIct)-e  mit  ettoas  «Sata  unb  toeiBem  Pfeffer  burdj= 
fnetet  ift,  unb  oon  ber  ©röfje  ber  Terrine  au§einanber  gebrücft  roirb.  £>a§ 
©anse  bebedt  man  mit  mehreren  fleinen  (Spedfdjeiben,  roo  bann  ber  SDedfel  ber 
Terrine  aufgefegt,  ber  D^anb  mit  Rapier  berflebt  unb  bie  haftete  langiam  im  Ofen 
ettoa  2  (Stunben  lang  gebaden  nMrb :  Heinere  hafteten  bebürfen  füraerer  £tit  pm 
Söacfen.  2)a  aufteilen  %ttt  t)erau§ftie§t,  fo  ftellt  man  bie  Terrine  anfangs  auf  einen 
alten  £etter,  bann  aber  auf  einen  niebrigen  ©reifufc. 

<©d)tiietttgle&er#ajiete.  (Sine  ©djtoetnSIeber  toirb  5  bi§  6  Minuten  lang  in 
beifeeS  Gaffer  gebalten,  bann  gebarft  unb  bureb  ein  (Sieb  gerührt,  darauf  febneibet 
man  J  $funb  roben  (Specf  in  fteine  äßiirfcl,  beinabe  eben  fobiettoirb  abgefoebt  unb 
geljadt.  SBcib'cS  tbnt  man  nebft  ber  SBrü&e,  toorin  ber(Sped  gefoebt  ift,  au  berßeber 
unb  ttuirat  fie  mit  6  abgefoebten  unb  burebgejdjtagenen  B^iebetn,  in  fteine  <Stücf= 
eben  gefebnittenen  Trüffeln,  ©ettmra  unb  einem  @ta§  Sftotbtoein,  fodjt  e§,  bi§  bie 
afeaffe  ä)®a$  bief  getoorben  ift,  tr)ut  fie  in  eine  mit  £?ped  belegte  $orm  unb  Iä§t  fie 
bei  mäßiger  ^i^e  1^  bi§  2  (Stunben  badtn.  ^ernacb  ioirb  bie  haftete  befctjrnert. 
2)urcb  ba%  ^ßeje^roeren  jeigt  ftc^  oiet  ^ett,  roefcbe§  nidjt  abgenommen  toerben  barf; 
menn  fieb  aber  nacb  öotlftänbigem  ©rfatten  öieEeidjt  etroa§  33rü^e  aeigen  möchte, 
io  fann  bieje  Oorficbtig  abgegoffen  toerben. 

Üöili»#aftete  mit  einem  SBaffetteig.  9#an  tä^t  ju  einer  mitelmä^ig  großen 
haftete  i  Ouart  äßaffer  mit  1J4  g5funb  Butter  unb  i  $funb  ^Rterenfett  foeben, 
nimmt  3  Sßfimb  ^Re^t  auf  ba§  ©aefbrett,  mac^t  in  ber  3Kitte  ein  ßodj  unb  rübrt 
ba§  foebenbe  Sßaffer  nac^  unb  nac^  pm  g^e^;  ma$t  e{nen  ^zn  £ejg  barau§,  ben 
man  ftarf  berarbeiten  unb  ber  fo  fteif  fein  mufe,  baB  berfelbe,  toenn  man  ein  (Stücf 
baüon  in  bie  £ölje  ate^t,  fielen  bleibt.  23ortjer  toirb  ba§  %Ui)<§,  e§  fei  £afen=, 
<$itb'  ober  ^iric^fleiicb,  getoa'cben,  Oon  ^aut  unb  (Seinen  befreit,  in  paffenbe  (Stücfe 
geiebnitten  unb  mit  gröblidj  gefebnittenem  ©peef  burd)$ogen.  ^)ann  nimmt  man 
©cbalotten  ober  Bnnebetn,  Aragon,  ^öafilifum,  Majoran,  (Sat$,  helfen,  ^feffex 
unb  «Reifenpfeffer,  aüe§  fein  gemaebt,  giebt  ©fftg  bin^u,  reibt  ba§  %lti)d)  bamit  ein, 
legt  e§  mit  einigen  Lorbeerblättern  unb  mit  ©tüdeben  Butter  auf  (Spedfcbeiben  in 
einen  Xopf  unb  läfet  e§,  feft  jugebedt,  balb  gar  »erben.  Stucb  fann  man  ba§  ^teifcb 
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su  biefer  Sßaflete  auf  folgenbe  SBeife  24  ©tuubcu  üorljer  mariniren:  ^flan  rübrt 
bie  genannten  Kräuter  unb  ©eioürse  mit  ©fftg  an,  bref)t  baS  gleifdj  oon  allen  ©ei= 
ten  in  biefer  &ei*,e  herum,  legt  eS  in  eine  flacbe  ©Rüffel,  gießt  bie  SBrii^e  barüber 
unb  beert  eS  ju.  s2iin  anberen  Sage  roirb  eS  ebenfalls  auf  ©pecffdjeiöcn  balb  gar 
gemalt.  3u9^ei(^  wirb  einß  Stoce  bereitet.  üftun  rollt  man  an  v&tütf  £eig  als 
llnrcrbtatt  einen  falben  Ringer  biet'  auS,  legt  eS  in  bie  mit  SButter  beftrict)ene 
Pfanne,  rollt  ein  ©tuet  £eig  jum  ^anbe  mit  ben  Rauben  runb  unb  lang  roie  $u 
einem  Bredel,  brüdt  eS  mit  bem  dioliboli  platt,  ungefähr  eine  $anb  breit  auS 
einanber,  unb  fdjneibet  beibe  (Snben  glatt  ab^  2)er  Sftanb  muß  r)ör)er  fein,  als  baS 
barin  liegenbe  $leifd),  bamit  ^aum  für  bie  ^auce  bleibt,  bie  föäter  r)ineingeaoffen 
roirb.  Sfftan  beftreidjt  nun  baS  Unterbtatt,  fo  breit  ber  9famb  ift,  mit  (Sient,  fe&t 
ringsum  ben  langen  ©treifen  als  Stob  barauf,  legt  einige  bünne  ©öedfdjeioen  auf 
baS  Unterblatt  unb  an  bie  (Seiten,  ftreidjt  bie  #arce  barüber  unb  orbnet  nun  baS 
gjfleifdj,  nad)  ber  9ttitte  bin  etroaS  bö'ber  unb  nidjt  in  feft  in  bie  haftete,  fo  ba%  fie 
eine  gute  $orm  erhalte.  §at  man  reidjlict)  $arce,  fo  fann  man  audj  einige  Bäll= 
eben  baöon  aufrollen  unb  baanrifdjen  legen.  3ft  baS  $leifd)  in  iebroad)  geraupt, 
fo  ftreut  man  nod)  etroaS  ©als  unb  Pfeffer  barüber  unb  beeft  eS  mit  ©beeff Reiben 
in.  2)ann  Beftrcidr>t  man  ben  Otanb  ber  haftete  mit  ©tern,  rollt  ein  @tücf  £eig 
inm  Oberblatt  auS,  legt  eS  barauf  unb  brüdt  eS  allenthalben  fanft  an.  2)en  über= 
ftebenben  £eig  fdjneibet  man  ringsumher  ab,  macfjt  öon  bem  9teft  einen  9tob,  unb 
legt  Berjierungen  auf  bie  haftete,  etroa  öon  £eig  gerollte  Keine  JHößcben,  6—7 
pfammengelegt,  ober  man  fdjneibet  Blätter  unb  Blumen  auS.  %n  ber  üDfttte  muß 
eine  fingerburgroße  Oeffnung  auS  bem  Sßafretenteig  aefct)nttten  unb  eine  f  leine  ^öbre 
öon  £eig  barauf  gefegt  roeroen,  roeil  bie  haftete  ßuft  Ijaben  muß,  fie  roürbe  fonft 
planen.  Seim  2lnrid)ten  roirb  auS  berfelben  eine  runbe  (Scheibe  gefebnitten,  ber 
©öed  herausgehoben,  etroaS  braune  Ärafte  ober  £rüffelfauce  Ijineingefüllt,  bk 
übrige  baju  gereicht. 

«djüjfel*$aftete  öon  fmfen,  audj  öon  roilbem  ©eflügel  mit  Butterteig.  SDie 
£afen  roerben,  nadjbem  fte  abgezogen  unb  geroafdjen,  öon  £aut  unb  ©ebnen  befreit. 
2)aS  $letfcb  roirb  öom  D^cücfgrat  gelöft,  in  öaffenbe  <5tM<$tn  gefebnitten  unb 
geföidt;  baS  ©eflügel  in  ©rüderen  genauen.  BeibeS  roirb  marinirt  b.  $.  in  (Sffig 
unb  feingeftoßenen  ©eroürjen  umgeroenbet  unb  24  ©tunben  barin  gelaffen,  bann 
beinabe  gar  gebämbft.  ^un  beftreic^t  man  eine  ©cfjüffel  bid  mit  Butter,  ftreut 
geriebenes  SÖeiprob  barüber,  legt  ba$  ^Ieifc§,  abroecbfelnb  mit  ^lo§cben  aufgerollt, 
10  ba%  eS  in  ber  50fttte  p^er  unb  tbtn  liegt.  &ann  nimmt  man  etroaS  Butter  aus 
bem  ©cbmortobf,  rü^rt  ba§  ftet)  Slngefe^te  mit  rotbem  2ßein  unb  3Baffer  lo§  unb 
giebt,  um  bieS  ju  roüraen,  etroaS  öon  ber  ^räuterbrü^e  bin^u  unb  gießt  eS  bureb  an 
(Bub  über  baS  §leifc^.  S)er  £eig  roirb  in  einer  mittelmäßig  großen  öftere  öon  ^ 
^ßfunb  9tter)t  gemalt,  biefer  einen  ©trob^alm  bidf  ausgerollt,  etroaS  33^ebl  barüber 
-geftaubt  unb  freuaroeiS  auf ammengef plagen,  ber  S^anb  ber  ©Rüffel  mit  @t  beftridjen, 
ber  Seig  auf  baS  gftetfd)  gelegt,  auSeinanber  gefcblagen  unb  runb  berum  aiatt 
gefebnitten.  35on  bem  übrigen  £eige  roirb  ein  D^fanb  gemaebt,  bie  haftete  mit  (Si 
beftrieben,  ber  9^anb  aufgelegt  unb  audj  biefer  beftridjen,  bod)  nidjt  ringS  umber, 
roeil  fonft  ber  £eig  nid)t  aufgeben  roürbe.  $)amt  roerben  in  ber  äßitte  ber  haftete 
jum  SluSbämöfen  ^roei  fleine  @infd)nitte  gemaebt  unb  biefelbe,  je  nad)bem  ber 
Malt  milbe  ift,  1£  — 1|  ©tunbe  gebaefen.  Bor  bem  Slnricbten  febneibet  man 
einen  runben  2)ecfel  berauS,  giebt  eine  braune  Äraftfauce  hinein,  legt  fk  roieber 
in,  öerbedt  btn  dianb  Der  ^aftetenfd)üffel  mit  einer  ©eröiette  ober  mit  Rapier  unb 
giebt  fie,  auf  eine  feinere  ©cbüffel  geftellt,  inx  Zafd. 

ßalte  f> afm*$ttftete.  ^)aS  ^Rüdenfleifcb  öon  jroei  jungen  großen  ^afen  roirb 
gebäutet,  ber  Sänge  nad)  abgelöft,  mit  r)albfingerlang  unb  fleinfingerbirf  gefd>nitte= 
nem  ©öeef,  roelcber  Dörfer  mit  Bali,  Pfeffer  unb  feingefebnittenen  ©cbalotten 
geroürat  ift,  burebgogen.  2)ann  legt  man  in  eine  fladje  ÄafferoHe  1  linse  Butter, 
baS  ^leifd),  sroei  ©ßlöffel  öoll  feingebadte  Trüffeln,  2  ©Büffel  öoll  (SbampignonS, 
Bali  unb  Pfeffer,  läßt  e§  auf  ftarfem  ^euer  10  Minuten  lang  bämöfen,  fteUt  eS 
jurücf  unb  nimmt  eS,  etroaS  abgefübtt,  berauS.  £>a§  ^leifcb  öon  ben  ^afenfnodben 
'ioixb  öon  Jpaut  unb  ©e^nen  gänalid)  befreit,  mit  einer  gteieben  Portion  frifd)em 
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(Sped  fefjr  fein  gebadt  urtb  barnad)  im  Dörfer  geftofeen,  wäbrenb  beffen  man  8 
gctoajdjene  unb  entgrätete  (Sarbellen,  3  Unjen  33utter,  1  ©Blöffel  ootl  feingefd;nittene 
unb  in  Butter  Wetd)  gebämpfte  (Schalotten  |tngu  giebt,  bamit  bieS  alles  recbtfein  nnb 
genau  oermengt  werbe.  2)ieje  garce  wirb  mit  (Bali,  meinem  Pfeffer,  äftuSfatnufc, 
gefrorenen  ©ewürgnetfen,  aud)  mit  Sljbmian  unb  Hftaioran,  gemurrt  unb  mit  bei 
(Sauce,  worin  baS  gletfcb  gebämpft  Worben,  üermifdjt.  darauf  belegt  man  eine  oüale 
gönn  mit  Sßaftetenteig,  giebt  bk  £älfte  ber  garce  hinein,  legt  baS  %ki)d)  ber  ßänge 
nad)  barauf,  bebecft  eS  mit  ber  übrigen  garce,  madjt  einen  2)edel  Oon  .Seig  barüber, 
bacft  bie  $a}kk  bei  guter  |)itje  1— H  (Stunbe  unb  giebt  fte  falt  sur  Safer. 

§altt  gelb!JHljuer*$aftcte.  £)ie  gelbbübner  werben  mit  (Salj  unb  ©emürjeu 
eingerieben,  in  äBeinblätter  geWidelt  unb  in  Butter  nid)t  iu  Weicb  gebämpft  ober  in 
einer  ftarfen  33raefe  gar  gemalt  unb  falt  in  Heine  (Stüde  gefdjnitten.  £ur  garce 
nimmt  man  eine  fleine  Kalbsleber,  eben  fo  Oiel  Kalbfleifcb  unb  (Sped,  fyadt  eS  reebt 
fein  unb  würgt  eS  mit  ©als,  3Ku§fat  unb  etwas  helfen.  2®ünfcr)t  man  bie  haftete 
nid)t  lange  aufzubewahren,  fo  giebt  man  nodj  in  2Baffer  eingerocicfjte^  unb  ftarf  auS^ 
gebrüdteS  SBeifcbrob  unö  einige  ©ier  bingu.  Wflan  mad)t  nun  einen  2öafferteig, 
belegt  benfetben  mit  (Spedfcbeiben,  ftreidjt  i  ber  garce  betrüber,  legt  bie  (Stüddjen 
gelbbübner  mit  ©itronenfdjeiben,  auS  benen  bk  Kerne  genommen  finb,  barauf, 
[teilt  in  ber  3Jtttte  4  ©tüddjen  aufredjt  ^in,  bamit  inroenbig  eine  Oeffnung  bleibe, 
weil  bie  haftete,  wenn  fie  feine  ßuft  Ijat,  leid)t  pla^t.  £)ann  fommt  wieber  garce, 
getbl)ü()ner  unb  guletjt  mad)t  garce  ben  (Schluß.  SDie  haftete  wirb  3  (Stunben 
gebaefen.  Üftadjbem  fie  gar  geworben,  giefce  man  bureb  einen  £ridjter  1—2  Waffen 
braune  Kraftbrübe  btnein  unb  oerftopfe  nadj  bem  ©rfatten  bie  Oeffnung  mit  Rapier. 

haftete  tiou  tterfrfjtefcencu  fyCeifc^arten.  Wtan  nimmt  r)ierau  jebeS  gabme  ober 
wilbe  ©eflügel,  aueb  £ajen=  unb  Mürbebraten,  unb  einen  Xeig  üon  1£  $funb  üftebl. 
©ine  (Springform  ober  tiefe  Pfanne  mirb  mit  Butter  beftridjen  unb  in  leerere  ein 
an  beiben  (Seiten  mit  33utter  befrricbeneS  leinenes  33anb  freugWeiS  gelegt,  wobureb 
man  bie  haftete  bequemer  auS  ber  Pfanne  bringen  fann.  -Ihm  rollt  man  bie  Hälfte 
beS  £eigeS  niebt  gu  bünn  auS  unb  belegt  bamit  bie  gorm,  ober  man  maebt  ein33latt 
unb  jebneibet  baS  lleberftebenbe  ab.  2)aS  wilbe  ©eflügel  für  bie  haftete  wirb  oor= 
ber  mit  einem  ©emengjel  oon  einer  gebadten  Bliebet,  e>alg,  helfen,  Pfeffer,  2)ra= 
gon,  33afilifum  unb  (Sjfig  eingerieben  unb  auf  bünnen  (Spedjcbeiben  mit  Butter, 
feft  gugebedt,  beinabe  gar  gebämpft.  23ei  gabmem  ©eflügel  laffe  man  bie  groben 
(gewürge  weg  unb  nebme  9Q?uSf'atblütbe  unb  ©itronenjdjeiben.  §ajcn,  Woraus  ber 
Sftüdgrat  entfernt,  unb  giletbraten  (teuerer  geftopft)  werben  gleichfalls  in  (Stüde 
gejebnitten,  gefpidt  unb  über  ^Racbt  in  äftarinabe  gelegt  unb  ebenfalls  beinabe  gar 
gebämpft.  B"Sle^  ntac^t  man  Oon  1£  s^funb  £)cbfen=  ober  Äalbfleifdj  eine  garce. 
feon  gabmem  ©eflügel  badt  man  ^erg,  ßunge  unb  ßeber  unb  giebt  e§  mit  gur  garce. 
S)ie  ^älfte  ber  garce  wirb  nun  auf  ben  ausgebreiteten  Seig  auSeinanber  geftrieben, 
(Spedfcbeiben  barüber  gelegt,  bann  ba$  faltgeworbene  gleifd)  mit  Zitronen [cbeiben 
egal,  nad)  ber  3Kitte  bin  böber,  barauf  georbnet,  mit  garce  bebedtunb  wieber  (Sped- 
fcbeiben barüber  Eingelegt,  darauf  madjt  man  mit  einem  Keffer  in  ber  Wflitk 
bi§  auf  ben  @runb  eine  Oeffnung,  legt  oon  bem  3urüdgelaffenen  Seig  ein  auSge= 
rollteS  Oberblatt  über  baS  gleifcb,  jebneibet  foIcI)e§  ringsumher  glatt,  beftretebt  e§ 
mit  ©i,  legt  einen  D^anb  barauf,  beftreiebt  i^n  ebenfalls,  madjt  Oon  bem  abgefcbnit= 
tenen  Seig  SSeraterungen  auf  bie  haftete  unb  in  ber  9Kitte  eine  finger^utgnuje  Oeff* 
nung.  ©iejelbe  mu£  je  nacb  bem  Sn^alt  2£  bis  3  ©tunben  baden.  (Soßte  fie  ju 
frür)  garbe  befommen,  fo  Werben  grüne  Blätter  ober  ein  mit  Kurier  betriebenes 
Rapier  barüber  gelegt.  9^an  giebt  bie  <$a)kk,  Wenn  2öilb  ber  Snljalt  ift,  mit 
einer  Ärafts  ober  £rüffelfauce,  oon  ber  tttda^  burdj  eine  in  bie  haftete  berauS= 
gefebnittene  Oeffnung  gefüllt  Wirb.  9fatd)bem  man  bie  (Spedfcbeiben  fo  Oiel  als 
möglieb  berauSgenommen,  Wirb  fie  Wieber  pgebedt.  3u  jammern  ©epgel  nimmt 
man  eine  2luftern=,  (Sarbellens,  ^apern=  ober  O^orcbelnfauce,  Wo^u  ber  (Sa£  beS 
gebämpften  gleifcbe§  gebraust  Wirb.  ^)ocb  fann  biefe  haftete  aueb  falt  gegeben 
werben.  (SS  wirb  bann,  tomn  fie  auS  bem  Ofen  fommt,  1  bis  2  Waffen  fraftige 
SSouiHon  bureb  einen  Sric^ter  in  bie  Oeffnung  gegoffen  unb  foldje,  Wenn  bk^afak 
falt  geworben,  mit  Rapier  berftopft. 
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Worf^ttrtlc^nftctc.  Wlan  mad)t  bon  2  $funb  Wltty  einen  Blätterteig, 
fdmeibet  ilm  in  gtoei  nid)t  gang  gleite  Xljeile,  rollt  ben  fleinften  einen  ÜKftefferrüdfen 
birf  gum  Boben  au§,  legt  bie  ©djüffel,  auf  melier  bie  haftete  gebacfen  toerben  ioll, 
auf  ben  £etg,  räbert  ifyn  ringS  umfjer  mit  einem  Badräbdjen  ab  unb  legt  bieS 
Blatt  auf  bie  <Sd)üffel.  $)amt  mad)t  man  bon  einigen  Bogen  Rapier  einen  Ball, 
umtoidelt  benfelben  glatt  mit  einigen  angefeuchteten  alten  (Serbietten  unb  legt  ilm 
in  bie  Stöttte  auf  ben  ©oben,  um  ben  inroenbigen  9taum  ber  haftete  baburd)  nadj 
Belieben  gu  erböten.  $)er  anbere  £eig  roirb  nun  thm  \o  bid  hrie  baS  Unterblatt 
unb  fo  groß  ausgerollt,  baß  Don  bem  £eig  ein  3  Ringer  breiter  D^anb  um  bie  haftete 
abgejd)nitten  roerben  fann.  £)aS  Oberblatt  roirb  auf  bie  (Sd)üfjel  über  ben  (Ser= 
btettenftoß  gelegt,  mit  berbünntem  @t  beftridjen  unb  ber  3tanb  Ijerumgelegt,  roeld)er 
ebenfalls  oben,  boct)  ntdjt  an  ben  (Seiten  beftridjen  roerben  barf.  3)ie  haftete  roirb 
£  (Stunbe  gebacfen,  ber  £)edel  beim  2lnrict)ten  in  ganger  runber  $orm  l)erauSge= 
fd&mtten,  ber  ^nljalt  borficbtig  IjerauSgenommen,  ba$  ber  £eig  ntcfjt  brödelig 
roerbe,  ein  Ragout  bineingefüllt  unb  mit  bem  IjerauSgefdjnittenen  Blatte  roieber  guge* 
bedt.  SDieje  Srt  Buöereitung  nennt  man  Blinbbafteren.  2)aS  Sftod^urtle^agout 
roirb  bor^er  auf  folgenbe  SBetfe  gemacht:  Man  nimmt  für  eine  ©efettfdjaft  bon  18 
bis  20  ^erfonen  einen  großen,  gut  geroäfferten  JMbSfobf,  fefct  iljn  mit  ^Baffer  unb 
einer  |janbboll  (Salg  auf's  $euer,  nimmt  ben  <Sd)aum  babon  ah,  giebt  (Schalotten 
ober  einige  Benebeln,  ßorbeerblätter,  gangen  Pfeffer  unb  helfen  l)ingu,  läßt  ilm  bei= 
nalje  gar  fodjen,  meines  2  bis  2%  (Stunben  bauert,  unb  legt  iljn  gum  ablaufen  auf 
einen  3)urcbi"d)lag.  %)ann  fdjneibet  man  baS  $leijdj  in  längliche  (Stüde,  bie  Bunge, 
nacbbem  fie  abgezogen,  in  runbe  ©Reiben ;  fefct  bieS  mit  ttnya  lf  bis  2£  Ouart 
Äraftb-rülje,  ©itronenfdjale,  roeißem  Pfeffer  unb  1  bis  2  äftefferfbi&en  (Satjenne  $fef= 
fer  auf  gelinbeS  Reiter  unb  läßt  baS  $leifdj,  feft  berfdjloffen,  bollenbs  gar  focfyen. 
B»ugleid)  §at  man  2  Ddjfengaumen  zeitig  auf  §  $euer  gebracht,  roobei  man  auf  3 
bis  3£  ©tunben  ÄodjenS  reebnen  fann.  SMefe  roerben  ebenfalls  in  längliche  (Stütfe 
aefdjnitten  unb  gum  Äopffleifdj  gegeben,  e§e  foldjeS  gang  roetcr)  ift,  fo'toie  audj  in 
Butter  braun  gemad)teS  Wltty,  ber  (Saft  einer  Zitrone,  einige  in  ©lüde  gefc^nittene 
Trüffeln,  äftordjeln,  (SbambignonS,  £  $funb  9#tbber.  Unterbeß  $ai  man  $loße 
in  Butter  gebraten,  roelcbe  man  mit  ber  ©abel,  bamit  bie  Butter  gurüdbleibt,  tn'3 
Ragout  legt,  nebft  (5ierflö§d)en  unb  baS  in  brauner  ÄraftÖrüIje  unb  ©ttronenfaft 
furg  eingetodjre  ^albSge^irn  mit  ber  Brü^e  unb  \  ^lafd^e  SQZabeira.  S)te  (Sauce 
muß  bidli^  unb  nidjt  lang  \tin.  9^un  füllt  man  baS  Ragout  in  bk  haftete,  bedft 
fte  gu  unb  giebt  fie  fogleidj  gur  £afel. 

haftete  uon  ^arce.  @S  wirb,  ju  berfelben  ein  Blatter^  ober  Butterteig  bon  1* 
gSfimbäReöl  unb  folgenbe  gorce  gemaclit:  1  $funb  gfKnbffeifdJ,  1  g?funb  Äalb^ 
fletfdj,  1  ^funb  @dt)tt)etnefleifct)  unb  1  $funb  (Sbecf  merben  mit  (Bali  feljr  fein 
ge^aeft,  noo  bann  8  fdjäumtg  gefd^lagene  ©ier,  332uSfat,  meißer  Pfeffer,  eine  geriet 
bene,  in  Butter  gefebmorte  große  Stotebel,  Qctng  fein  geb^adter  Aragon,  Bafilifum 
unb  aKeliffe,  tttoa  5  Ungen  geftoßener  Broiebad,  ein  baar  Waffen  2Bein  ober  Söaffer 
gut  burdjgemengt.  darauf  legt  man  eine  (Sbringform  bis  oben  ^in  mit  auSge= 
rolltem  Ztiq  aus  unb  bk  $arce  t)inetn,  bebedt  fie  mit  Dberblart  unb  D^anb,  mad)t 
eine  Bergierung  barauf  unb  beftreiebt  bie  haftete  mit  (Si.  S)ann  rotrb  biefelbe, 
nacb^bem  in  ber  Dritte  eine  Ocffnung  barin  gemacht  mürbe,  H  (Stunbe  gebarfen  nnb 
eine  Äabern=,  @arbeßen=,  duftem-,  yRoxfydn-  ober  eine  gute  ^raftfauce  baju 
gegeben. 

Sßnrme  ^afJetm  öon  ^u^ndjen  ober  Xauben,  auc^)  bon  ^albfleifd^.  ©§  rotrb 
eine  Blinb^aftete  nacb  bor^erge^enber  Angabe  unb  ein  ^ricaffee  bon  ^ül)ntt^en 
ober  Rauben  mit  feinen  Qufyakn  ober  ein  feines  $albfleifaV$ricaffee  gemaebt,  rote 
man  eS  unter  ben  ^leifdjfbeifen  finbet,  folcbeS  mit  etmaS  (Sauce  in  bie  haftete 
gefüllt  unb  bie  übrige  bagu  gegeben. 

haftete  Uon  «^ü^ndlctt  mit  (©djiufcit^Surce.  %dk  #übnd)en  merben  in  4  Steile 
gefdmitten,  in  einer  Braefe  gar  gemacht,  Damit  fie  meiß  bleiben.  B^  etner  ^aftete 
für  14—18  ^erfonen  rennet  man  4—5  ^ü^na^en  unb  2  ^funb  ro^en  (Scbinfen. 
2)er|elbe  mirb  mit  etmaS  (Sa^infenfett  gang  fein  gel^adt,  4  ©ier,  roeldje  mit  Butter 
unb  4  (Sßlöffel  boE  SD^ilc^  jum  3^ür)ret  gemacht  finb,  etmaS  eingeweichtes  unb  au§> 
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$ebrücfte§  SBeifebrob,  9#u§fat  unb  Sftelfenpfeffer,  2  (gier,  ba§  gu  (Schaum  getragene 
SBeifee  unb  £  £affe  gefcbmolgene  Butter  bingu  gegeben  unb  gur  $arce  untereinanber 
ßemijcbt.  SDic  |jälfte  babon  Wirb  auf  einen  aufgerollten  ©abneteig  geftrieben,  bie 
$übnd)en  barauf  georbnet  unb  mit  $arce  bebeeft.  Bon  ber  33raefe  nimmt  man  ba§ 
%ctt,  giebt  $Ieijd)brüfye,  gefd)Wt£te§  üfte^l,  etoa§  2Bein,  (Sitronenjaft,  2Jhi§fatnufc, 
gange  labern  ober  feingeliadte  ©arbeiten  I)ingu  unb  rüljrt  bie  (Sauce  nad)  Belieben 
mit  einigen  (Sibottern  ah. 

<©djüf[el*$aftcte  Don  ©eflüflel.  SWan  mad)t  je  nad)  ber  ©röfee  ber  ©Rüffel  einen 
Blätterteig  ober  Butterteig  bon  f  $funb  feinem  9ttel)[  unb  baeft  babon  einen  2)edel 
mit  einem  barüber  gelegten  tftanbt.  Beim  Slnridjten  wirb  ber  £>edel  bon  ber  (Bdjü)- 
fei  genommen,  ba§  fein  zubereitete  ^ricaffee  mit  ber  ©auce  ^ineingegeben  unb  bet 
gebadene  3)odel  barauf  gelegt. 

Seine  <©djüiiel*$aftete  tion  talöffeifiij  unti  TOberflöfetfen.  9ftan  hadt  einen 
2)edel  bon  Butterteig.  Büßtet  rotro  oa§  üef  ben  ^leifcbibeifen  bemerkte  feine 
$albflciid)=$ricaffee  mit  äftibberflöfjdjen  gemalt,  Ie£tere§  in  einer  tiefen  ©Rüffel 
angerichtet,  mit  bem  gebatfenen  Werfet  bebeeft  unb  gang  Ijeife  3,ur  £afel  gegeben. 

®ita,liirfje  gietjd}*$aftete.  Wlan  nimmt  gu  einer  ©d)üffel  für  8  $crfonen  l 
$funb  mW,  115  $funb  Butter,  1  @i  unb  i  Dbertaffe  boll  falteS  SBaffer,  maebt 
I)ierbon  im  halten  einen  £eig,  ben  man  gut  berarbeitet  unb  in  2  nicfyt  gang  gleite 
Zfyilt  fdmeibet.  SDen  fleinften  £beü  rollt  man  au§,  fc^netbet  breifingerbreite  ©tret= 
fen  barau§  unb  belegt  bamit  ben  Vianb  einer  tiefen  ©d)üffel,  meiere  man  borljer  mit 
Butter  beftrtdfjen  §at.  SDann  nimmt  man  jebe§  falte  gebratene  %U\)d)  —  ©eflügel 
ober  audj  berfdjiebene  Sftefte  —  fdmeibet  e§  in  fleine  baffenbe  ©türfe,  legt  nun  einige 
©bedfdjeiben  auf  btn  Boben  ber  ©d)üffel  unb  ba$  %Ui}d)  barauf,  inbem  man  ©alg, 
Sftelfenbfeffer,  (Sitronenicbeiben  unb  nad)  Belieben  auef)  aufgerollte  $Ieifd)ftöJ3cf)en 
bagWifcben  legt.  $lun  wirb  1 — 2  Waffen  boll  fräftige  Bouillon  barübergegeben,  ba§ 
anbere  ©tücf  £eig  runb  Ijerum  ettt)a§  größer  al§  bie  ©Rüffel  aufgerollt  unb  über  ba$ 
^leifd)  gelegt  3)en  überbängenben  £eig  biegt  man  mie  eine  feine  dlottt  nad)  innen 
unb  brüdt  Um  mit  2  Ringern  runb  berum  an,  um  btn  9teb  gu  formen,  unb  beftreidjt 
ba$  @ange  mit  berbünntem  ©i,  mad)t  in  ber  Dritte  2  @tnfc^nttte  in  btn  Xda  unb 
läßt  biefc  haftete  1— li  ©tunbe baden;  bodj  mufe  bie  Dber^i^e  ftärfer  al§  bie  Ünter= 
5t§e  fein.  90^an  giebt  bie  haftete  auf  ber  ©djüffel,  in  Weldjer  fie  Qthadtn  ift,  gur 
£afel. 

haftete  Hon  nnßejatgeuen  8ec*  unb  glufjftfdjett.  Bu  e*ner  $afte*e  derben  bie 
^ifdje  geicbubbt,  entgrätet  unb  aufgenommen,  fammt  ben  fiebern,  wobon  bie  @alle 
entfernt  werben  mufe,  geWafcben  unb  in  baffenbe  ©tüde  gefdmitten.  2)iefe  werben 
mit  ©atg  einige  ©tunben  InngefteEt  unb  in  ftarf  gewürgten  (Sffig  gelegt,  Worauf 
man  fie  am  anberen  Sage  nimmt,  abtrodnet  unb  mit  einem  ©tüd  Butter  gum  ©tetf= 
werben  in  eine  Pfanne  legt,  aber  ntdjt  n)äd)  Werben  lafjt.  Bugletd)  waebt  tnan 
«inen  Blätter;  ober  Butterteig  bon  2  $funb  SD^e^t  unb  folgenbe  §arce:  3  $funb 
3fifcbflei]d)  Wirb  au§  $ant  unb  ©raten  gelöft,  mit  ©alg  fein  geljadt,  Woburcb  e§ 
Weife  hkiht^  unb  mit  ber  ^tieputrer,  g,z$adten  ©cbalotten  ober  B^tebeln  gehörig 
burebgefebwi^t.  3)ann  giebt  man  f  $funb  in  faltem  2Baffer  eingeWeicf)te§  unb 
au§gebrüdte§  SBeifebrob  nebft  3  fötern  Ijingu  unb  rü^rt  bie  SD^affe  über  bem  ^euer, 
bi§  fie  fid)  bom  Sobfe  löft.  @twa§  abgefüllt  rü^rt  man  £  $funb  gu  ©a^ne  gerührte 
Butter,  nodj  3  (gier,  2Wu§fatnufe  unb  feingebadte  ^eterfilie  burd).  ©oEte  bk  %axct 
gu  feft  fein,  WelcbeS  man  leiebt  erproben  fann,  wenn  man  ein  Älöfedjen  aufrollt  unb 
|otd)e§  in  foebenbem  Sßaffer  thtn  auffoetjen  läßt,  fo  giebt  man  nod)  ttvoaZ  ©abne 
ober  fafteS  2Baffer  ^ingu.  2)ann  wirb  ein  Unterblatt  bon  bem  Seig  aufgerollt, 
$arce  barüber  geftria^en,  mit  ^ifdjftücfen  belegt  unb  fo  abwecbfelnb  fortgefahren. 
3cacb  ber  ÜWttte  bin  nutjj,  mit  bei  aKen  hafteten,  ber  ^n^al^  bbb^r  geformt,  bk 
oberfte  ^arce  mit  ©bedfdjeiben  belegt  unb  in  ber  äftitte  eine  runbe  Deffnung  in  ba§ 
hineingelegte  gemaebt  Werben.  (53  wirb  eine  ÄrebSs,  3luftern=,  ©arbeßen=  ober 
folgenbe  ©auce  bagu  gegeben,  bon  ber  man  Wie  immer,  ein  baar  gaffen  boll  fjineim 
füllt :  Butter  unb  StRcbl  läfet  man  gelblicb  werben,  rübrt  ^leifcbbrü^e,  ©alg,  %ftu& 
fatblüt^e,  ©itronenfdjeiben,  ÄrebSfcbwänge,  ^ec^tlebern  unb  ^arbfenmild)  gut 
©auce,  boeb  bürfen  erftere  niebt  mitfoeben,  fie  Werben  gulefet  burebgerü^rt.    99^an 
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fann  ttudj  tttofö  garce  yd riicf bei) alten,  biefer  mit  ÄrcbSbutter  eine  rot!)e  $arbc  geben, 
ober  btefelbe  mit  a&gefodjtem,  burcl)  ein  .jpaarfieb  gerührten  ©binat  grün  färben,  p 
Keinen  ßlofec&en  aufrollen,  foldje  in  $leiid)brül)e  ober  gefa^enem  SBaffer  garfocfyen 
unb  in  bie  Sauce  fegen.  ^uletjt  wirb  btefelbe  mit  etiüaS  feingeljadter  $eterfilie 
unb  einigen  (Stbottern  abgerührt. 

9(al=^a|*trtc.  ©ie  roirb  gemacht  rote  bie  Hörige,  inbeß  bleibt  baS  ^üdgrat  im 
2lat,  unb  3itr  $arcc  Werben  einige  fcingeljadtc  ©albeiblätter  gefügt.  Igat  man  fci= 
nen  $ijd)  jur  $arcc,  fo  fann  man  als  2lu3l)ülfe  geriebene  (Semmel  mit  ©tüdd^en 
Butter  unter  unb  über  ben  STal  [treuen.  2)er  £eig  p  biefer  haftete  barf  nidjl  fett 
gemadjt  fein. 

«rfjüjfelsSPaftcte  uou  ßorfjS.  SDer  ßad)S  wirb  gefc^uppt,  in  ©Reiben  gefdjmts 
ten,  einige  ©tunben  marinirt  unb  in  ber  33ritr)c  eben  Ijeife  gemalt.  Bugleid)  mad)t 
man  eine  $arce  unb  bon  l  $funb  ütteljl  einen  Blätterteig,  rollt  ifyn  auS,  beftreidit 
bit  beftimntte  $orm  mit  Butter,  legt  bie  £älfte  ber  $arce,  gleichmäßig  auSeinanber 
gebrücft,  bon  ber  £)ide  eines  falben  Ringers  hinein,  legt  bie  SadjSjdjeiben  barauf 
unb  btbedt  fie  mit  ber  übrigen  $arce.  Sann  rairb  ber  aufgerollte  Blätterteig  barü= 
ber  gelegt,  ein  dianb  nebft  Berprungen  barauf  gemacht,  mit  einigen  fleinen  @tn= 
fd)nitten  berfeljen  unb  bie  haftete  1£  bis  2  ©tunben  gebaden.  ©S  gehören  ba^u 
öerfdjiebene  (Saucen,  am  angeneljmften  möchte  jebod)  eine  gute  J^rebSfauce  fein. 

hafteten  uon  Wlacavoxü  mit  ©djinfeu  uno  tö[e.  Üttan  neunte  hieran  einen  Blät- 
ter- ober  Butterteig  bon  2  $funb  SJie^I,  f  $funb  äftacaroni  in  ^leifdjbrüfye  ober 
fodjenbem  Sßaffer  unb  ©ala  roeidj  gefodjt  unb  pm  ablaufen  auf  einen  S)urdjid&lag 
gefdjüttet,  ferner  1  gehäufter  geller  gefönter,  mit  etroaS  Qfett  feingeljadter  ©djin- 
Jen,  i  $funb  Butter,  2£  linken  geriebener  ^armefanfäfe,  6  ©ier.  ©ie  Butter  roirb 
roeid)  gerieben,  mit  bem  Ääfe  unb  ben  (Stbottern  tüchtig  gerührt  unb  barnadj  mit 
bm  SJtocarom  unb  bem  p  ftetfem  ©d)aum  gefdjlagenen  ©iroetß  bermifdjt.  2llSbann 
roirb  eine  Sage  ©cbjnfen  auf  ben  aufgerollten  £eig  gelegt,  barüber  eine  Sage  bon 
ber  angerührten  SD^affe,  unb  fo  abroed)felnb  fortgefahren,  bis  altes  p  &nbt  unb  baZ 
®anje  mit  einem  Dberblatt  bon  bemerktem  £eig  beriefen  tft.  5Dte§  ©eridjt  fann 
aud)  olpe  £eig  in  einer  borgeridjteten  $orm  ober  ©Düffel  gebaden  unb  anftatt 
Sparmefans  allenfalls  roeißer  ©c^roeijerfäfe  bap  genommen  roerben.  2ludj  fönnen 
%abtn-  ober  ©emüfenubeln  bie  ©teile  ber  9ftacaroni  bertreten. 

bleute  hafteten.  Wlan  rollt  Blätter^  ober  Butterteig  bünn  auS,  ftidjt  bobbett 
fo  biet  runbe  Böben  auS,  als  man  hafteten  au  tiaben  roünfdjt,  legt  bie  Hälfte  auf 
eine  mit  Sßapter  ausgelegte  Badblatte,  fttdjt  bie  anberen  mit  einem  fleineren  ©ted^er 
au§  unb  legt  bie  fo  erhaltenen  O'tänber  auf  bie  mit  ©i  betriebenen  Räuber  ber 
Unterblätter,  ©ie  roerben  bor  ober  nadj  bem  Baden  gefüllt ;  bie  $arce  roirb  red)t 
Öeife  in  bie  spaftetc^en  gefüllt,  ber  Blätterteig  nac^  bem  Baden  in  ber  Sftitte  tttva§ 
etugebrüdt,  unb  roarm  ^ur  £afel  gegeben.  2)er  Blätterteig  tft  in  ungefähr  10 
Minuten  gar  M  ftarfer  äftittel!)i£e. 

^Ieuron§.  SDiefelben  bienen  pm  ©arniren  einer  SRagoutf djüffel  ober  als  Bei= 
läge  ftatt  einer  haftete.  3Jian  treibt  Blätterteig  eine  $cberjbulc  ftarf  au§,  ftitfjt  i^n 
mit  einer  fleinen  runben  ^orm  auS,  beftreic^t  bie  (B>tMt  mit  berbünntem  @t,  flabbt 
(ie  pfammen,  beftreidjt  aud)  bie  obere  ©eite  ber  ^albmonbe  unb  badt  fte  gelb. 

^afietäjen  tion  ©cflüßel.  \  ^funb  gebratenes  ©eflügel,  nad)  bem  ausbeuten 
geroogen,  6  auSgeroäfferte  unb  feingeljadte  ©arbeilen,  2  (Sjglöffel  labern,  1]4  ^funb- 
Butter,  4  ©ibotter,  114  ^funb  in  Bouillon  eingeteiltes  unb  roieber  auSgebrüdte§ 
2öeiprob,  einige  Söffet  fräftige  Bratenbrü^e,  raenig  ©alj  unb  baS  %\\  ©d)aum 
gefd)tagene  SBeiße  bon  2  (Siern.  3^ac^t  ^ierbon  eine  §arce,  reibt  fte  fein,  füllt  fie 
in  bie  mit  Butterteig  ausgelegten  ^aftetenförmcfyen  unb  läfjt  fte  in  15  Minuten  M 
guter  ^i^e  gar  roerfren. 

^aftetdjeu  üon  ©efiüoel  ober  ®aloffetfaj  mit  täfe.  (5S  nMrb  ein  fräftigeS  njo^l= 
•c^medenbeS  Ragout,  nadibem  bie  Anoden  entfernt,  in  fur^er  Brü^e  gefönt  unb 
mit  (Sigelb  abgerührt.  Unterbefe  rollt  man  einen  Butterteig  bünn  auS,  belegt 
bamit  bie  ^aftetenförmd^en,  fußt  bieielben  mit  bem  in  ©tiicfd)en  gefdmitrenen 
^vleiic^  nebft  ber  btdlicben  ©auce  pr  ^älfte  an  unb  läßt  bie  ^aftetdjen  rei^lid)  1 14 
otunbe  bei  mittelmäßiger  ^i^e  baden.    SBäljrenb  biefer  3^t  rü^re  man  ein  Btüd- 


289  

eben  gefdmtoljene  «Butter  bon  2Battnufe=©röfec#  2  ganje  (gier,  ettt)a§  bicfe  füfce  ©abne 
unb  geriebenen  fjottänbiid&en  ober  grünen  ©cbraeijerfäie  in  einer  bicflicben  (Sauce, 
fülle  bon  berjelben  2  (gßlöffel  boll  in  jebeS  g5aftetcr;eri  unb  laffe  fie  nadjbem  nocfc 
malS  114  ©tunbe  bacfen. 

Sßdjirtdjrn  uou  OMibber.  2luf  4  bi§  5  $erjonen  rennet  man  ein  KalbSmibber. 
2)ieje3  roirb  mit  faltem  2ßaffer  auf  §  $euer  gefegt,  rcenn  e§  roarm  getooroen  ift,  in 
faltet  SBaffer  gelegt,  bie  #aut  abgezogen,  mit  einigen  (Schalotten  in  Butter  gebra= 
ten,  fein  geljacft,  mit  titvaZ  in  falter  ^Bouillon  ober  SBaffer  auSgebrücftem  2Bei§= 
brob,  einigen  (giern,  roobon  bie  £älfte  beS  (gimeißeS  ju  ©cbaum  geicblagen  hrirb, 
(gitronenfcbale  unb  ©aft,  einem  ©tücf  früher,  511  ©abne  gerührter  33utter  unb  nacb 
belieben  mit  einigen  gereinigten  unb  gebacften  ©arbeiten  gut  burcbgerübrt.  Slucb 
fann  man  einige  Stuftern  mit  iljrer  33rür)e  funjufügen.  S)te  Füllung  tturb  bor  bem 
SBacfen  in  bie  $aftetdjen  gegeben  unb  bit)t  eine  SStertelftunbc  gebacfen. 

Sfeiufte  2Riöber*$aftetdjeit.  £)ie  3D?affe  $u  9#ibberflöfecben  toirb  in  gefdjloffene 
S3utterteig=^ßaftetd)en  gefüllt  unb  gebacfen. 

$nftern*$aftetdjett.  (g§  roirb  ein  reichliches  ©tücf  ÄrebSbutter,  ober  friidje 
23utter,  in  (Bafynz  gerührt,  bann  hinzugefügt  2—3  (gibotter,  eürmS  (gitronenfaft, 
SftuSfatblütlje  unb  ©als,  bie  Srüfje  bon  ben  ^tcr^u  beftimmten  Lüftern  (man  recfc 
net  auf  bie  $erfon  3—4  ©tücf),  ferner  gebacfte  (SbamptguonS,  labern,  ätvtö 
geflogener  3tt)iebacf  unb  feingeljacfter  Kalbsbraten  mit  guter  ^ratenjauce.  3ule§t 
rübrt  man  bk  £ätfte  be§  *u  ©cbaum  getragenen  ©iiocißcö  burd).  (Sollte  bie 
ftüHung  ju  fteif  fein,  fo  giebt  man  ettnaS  faure  ©abne  ober  tranige  Bouillon  ober 
toeifeen  2Bein  ^ingu,  füllt  bor  bem  33acfen  hiermit  bie  Sßafterdjen  unb  legt  naebbem 
fie  10  Minuten  bei  einer  SJiittelbi^e  gebacfen  baben,  auf  jebeS  3—4  2luftern,  meiere 
mit  (gitronenfaft  unb  (gtbottern  beftrieben  unb  mit  etmaS  fefjr  feingeftofcenem  Qcoit' 
baef  beftreut  finb  unb  fteüt  fie  barauf  noeb  5  Minuten  in  ben  Ofen. 

Äreb3#aftetdjen.  Wlan  fcbnM&t  ettoaS  ©cbalotten  in  Butter,  rübrt  einen  (g§= 
löffel  Sfteljl  barin  gelb,  giebt  fräftige,  foebenbe  Bouillon  btn$u  unb  läßt  bte§  mit  5 
bi§  6  gut  getDafcbenen,  gans  fein  gebacften  £rüff  ein  ober  SÜcordjeln  eine28eile  foeben. 
®ann  jtebt  man  bon  £  jpfunb  KatbSmibber,  toelcbeS  in  Bouillon  gar  gefoebt  i)t, 
bie  £aut,  nimmt  bie  ffeifd&igen  Ztyilt  berauS  unb  febneibet  bas  3^tbber  in  feine 
SBürfel,  giebt  eS  inx  Bouillon  unb  fetjt  noeb  ttlvtö  (gitronenfaft  binju.  2lÜe§  bieg 
lä§t  man  furg  einfoeben,  fügt  noeb  30  in  flehte  ÜBürfel  geiebnittene  Krebs  fcbtt)än3e 
binju,  rüljrt  es  mit  2  (gibottern  ab  unb  füllt  es  in  bie  gebaefenen  $aftetcben. 

^oftetdjen  toon  pcfyttn  unb  ftrebfeu.  3"  33lätterteig^aftetcben  bon  1  $funb 
Eftebi  nebme  man  bie  #älfte  eine§  ^ecbteS,  mittlerer  ©röße,  foebe  it)n  in  SBaffer 
mit  Salj  unb  Bibeln  Ö^tr  unb  laffe  ibn  auf  einer  (Sdniffet  ausbambfen.  £)ann 
nebme  man  mit  einem  Keffer  (Scbupbcn  unb  ^aut  ft)eg,  juebt  alle  ©raten  jorgfäl; 
tig  berau§  unb  breebe  ba§  ^leifcb  in  fletne  (Stücfcben.  3u9^icb  nebme  man  15 
ßrebfe,  jie^e  bie  £)ärme  ^erau§,  foebe  fie  unb  idjneibe  bie  ©cbmänse  unb  ba§  ^leifcb 
au§  ben  ©cbeeren  in  feine  SBürfel.  ®arnacb  )ä)to\%t  man  tttvtö  feinger)atfte  ©cba= 
lotten  unb  ein  roenig  SCRer)!  reebt  gelb,  rubre  ctn>a§  reebt  fräftige  SSoutilon,  ein  ©tüdf 
Kreb§butter,  3??ugfatblütbe  unb  baZ  ^ecbtfleifcb  btn^u,  aueb,  toenn  e§  nötbig  ift, 
etmag  ©alj,  laffe  e§  ju  einer  biefen  $torce  foeben,  mifebe  ba%  Kreb§flei|*cb  bureb  unb 
fülle  fie  reebt  §ei§  in  bie  Carmen  ^ßafteteben. 

3u§s$aftetdjen.  3^an  tbut  Butter  in  ein  Kocbgefcbirr,  fügt  btnju :  1  $funb 
mageret  Dcbjenpeifcb,  1  $fimb  Kalbfleifcb  unb  ein  ©tücf  (Sdjmfen  obne  ^tü,  alles 
in  ©tücfe  gefebnitten,  bämbft  e§  in  ber  Butter  gelb,  giebt  bann  ßttüebeln,  2  flcine 
gelbe  äRobrrüben,  etit>a§  ©eEeriefnotle,  bies  alles  gerfdjnttten,  baju,  fotote  etmas 
ganje  äRuSfatblüt^e  unb  4  gan^e  ©emürjnelfen,  giefet  §fleifdj6rübe  baran  unb  la%t 
eS  fo  lange  feft  gugebeeft  mäfeig  foeben,  hi$  ba$  ^leifd)  toeidj  unb  nur  eine  r)albe 
^lafcbe3>uS  borbanben  ift.  darauf  mirb  baffelbe  in  einem  auSgebrübten  Jucbe  auS^ 
gebrefet,  bie  Kraftbrübe  bingeftellt,  unb  nadjbem  fie  geflärt  ift,  uom  33obenfa^  abge; 
goffen.  ®ann  jerrübrt  man  12  reebt  frijcbe  ©tbo.tter,  rübrt  bie  bemerkte  Ouanti 
tat  3u§  nad)  unb  nacb  bin^u  unb  läßt  eS  bureb  ein  ^aarfieb  fließen.  dJlit  biefer 
^lüffigfeit  fußt  man  fteine,  mit  frtfdjer  Butter  beftriebene  33lecbformen  ober  mög; 
lic^ft  cölinberförmige  ?ttva$  ^»or)e  Dbertaffen  jur  ijpälfte  an,  ftellt  fie  in  focbenbeS 
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2Baffer,  weldjeS  btä  an  btc  balbe  ^ö^c  ber  ©efäfee  reicht,  legt  einen  2)ccfel  mit  Kolj- 
len  barauf  unb  läfet  fie  foeben,  bis  ber  ^n^alt  feft  geworben  ift.  2flan  ftürjt  fobann 
bie  Sßaftctdjen  auf  btc  beftimmte  platte,  ^aeft  tin  ©tütfeben  mageren  ©djinfen  mit 
etwas  ^eterfilie  fein  unb  beftreut  fie  bamtt.  ©oldje  ^afteteben,  ebenfo  fein  als 
fräftig,  fönnen  üon  allerlei  ftletfdjabfäHen  berettet  werben,  beionberS  gut  oon  2Bilb 
ieber  3Zrt,  ettt)a  übriggebliebener  $afenbraten,  audj  KrammetSOögel  u.  f.  W. 

ftalbjlcifdj^aftetdjett.  £icr$u  t>adt  man  ein  ©tütfdjen  falten  Kalbsbraten 
ganj  fein,  tt)ür3C  eS  mit  2ftuSFat  unb  ©al3,  rür)rc  eS  über  $cuer  mit  einem  ©tüdf 
Krebsbutter,  ober  mit  frijcber  Butter  unb  etwas  guter  ©ratenbrübe  ober  Bouillon 
$u  einer  jiemlicb  biefen  $arce,  rt>elcr)e  man,  nadjbem  fie  oom  $euet  genommen,  mit 
einem  ©ibotter  abrührt.  SQSenn  Krebsbutter  feblt,  fo  fann  man  suletjt  etwas  fein; 
gebaefte  $eterfilie  burebrübren.  £ierbon  wirb  iebeSmal  ein  Teelöffel  ooU  reebt  Ijeifc 
in  tin  gebacfeneS  ^afteteben  gefüllt. 

Koaft^ecf  am  ©bieg  gebraten,  äftan  neunte  $um  ^oafr^eef  baS  Sftippenftütf, 
worunter  ber  Filetbraten  (Mürbebraten)  liegt,  Dcadjem  eS  gemafdjen,  mit  einem 
reinen  Kücbentucbe  abgetroefnet,  unb  mit  etwas  fetngemaebtem  ©alj  beftreut  ift,  Wirb 
ber  Mürbebraten  mit  ©peef  gefptdfr,  baS  3toaft=©eef  an  btn  ©ptef  gebraebt  unb  mit 
einer  (Spille  befeftigt.  £)ann  Wirb  baffelbe  unter  fleißigem  ©egiefcen  mit  gefcbmol= 
jener  Butter  unb  9tfterenfett  2—3  ©tunben  gebraten,  eS  fyängt  öon  ber  ©röfce  beS 
©tütf'eS  unb  baüon  ab,  ob  man  baS  $tetjcb  etwas  rob  iu  fyahtn  Wünfcbt.  SBct  einem 
©tücf  üon  6—8  $funb  wirb  auf  jebeS  $funb  k  ©tunbe  geregnet.  Um  btn  2Mrbe= 
bvattn  iaftig  unb  etwas  rol)  ju  erbalten,  mufe  bie  <&titt,  Wo  er  liegt,  Weniger  £itje 
als  bie  entgegengefe^te  baben. 

$oaft=Seef  im  Ofen  gebraten,    (fielje  #auSmannSfoft.) 

$ottfi*$eef  im  £opf  ju  braten  auf  englifebe  2lrt.  Man  nimmt  tum  gutem 
Odjfenfleifdj  baS  mittlere  ©cbWansftücf,  läfet  foldjeS  einige  Sage  alt  Werben,  bautet 
eS,  entfernt  aEeS  %ttt  unb  flopft  eS  tüchtig.  2)ann  jebneibet  man  ettoa  2  $funb 
9^tcrenfett  in  2Bürfel,  läfjt  eS  in  einem  pm  ftleifcbe  baffenben  £opf  unter  fortwäb= 
renbem  Umrühren  bräunlicb  werben,  nimmt  bie  gettwürfel  fytxauZ,  legt  baS  mit 
©alj  unb  Pfeffer  eingeriebene  ftleifcb  btnein  unb  brät  eS  ringsum  braun,  inbem 
man  eS  mit  einem  fleinen  eifernen  ftüUlb'ffel  ftetS  begießt.  9?adj  $  ©tunbe  wirb  ber 
©raten  herausgenommen,  alles  %ttt  abgefcböbft  unb  bie  @auce  mit  ^öouitton  ober 
^leifcbejtraft  zubereitet,  Wie  e§  bei  anbern  (Saucen  gejcbieljt. 

Äufßcrottter  Sratcu.  SO^an  nimmt  fnerp  ba$  ^ippenftücf  üon  einem  jungen 
Ddjfen,  läfet  bie  fämmtticben  Zibben  auSfcbneiben  unb  ba%  ©tüdf  gut  Hopfen,  reibt 
folcbeS  mit  <Sal$,  etwas  Pfeffer  unb  ^elfenpfeffer  ein,  rollt  eS  feft  auf  unb  umwicfelt 
e§  mit  einem  auSgewäfferten  33inbfaben.  darnach,  wirb  ber  traten  nadb  barfteben; 
ber  2Betfe  mit  2  $funb  frifebem  9tferenfett  3  ©tunben  unter  böwft9^nt  Söegiejjen 
gebraten.  2JMn  fann  tion  ber  33ratenbrübe  eine  gute  ©bömpignonSs  ober  £rüffel= 
fauce  macben,  ben  ©raten  bamtt  fertiiren  unb  folgen  mit  äftacaroni  unb  gebratenen 
Kartoffeln  nadj  ber  ©uppe,  ober  als  äflittelfcbüffel  geben. 

^Uctbratctt  am  ©pie§.  $Jlan  entfernt  %ät  unb  $aut,  fpieft  benfelben  wie  ^afeti 
in  jwei  Reiben,  beftreut  i§n  mit  etwas  <Salj  unb  ^Relfenpfeffer,  fteeft  ibn  an  einen 
©piefe,  ftreiebt  reieblicb  ^Butter  barüber  bin  unb  brät  iljn  unter  fleißigem  33egiefeen 
1  ©tunbe.  3ft  ber  ©raten  beinabe  Weicb,  fo  giebt  man  1—2  Waffen  faure  ©abne 
binau. 

Silet  in  2Kabeira*Saucc.  Wlan  läfet  etwas  3We^I  in  ©utter  braun  werben, 
rüljrt  braune  Kraftbrühe  ober  gute  ©ouillon  baran,  fügt  1  ßorbeerblatt,  Pfeffer,  ©alj, 
etwas  ©abenne  Pfeffer  unb  1  ©laS  3J?abeira  baju,  rü^rt  eS  gut  bureb  unb  tljut  in 
biefe  ©auce  ©tücfe  bon  KalbSmibber,  feine  Klößen,  (S^ampignonS,  3Worcbeln  unb 
tin  paar  in  ©Reiben  gefebnittene  Trüffeln.  2)aS  ftilet  wirb  balb  gar  gebraten,  bann 
in  bit  Bauet  gelegt,  £  ©tunbe  barin  gefodjt  unb  beim  Slnricbten  bit  fämmtlicben 
ßutbaten  um  baS  ftilet  angeriebtet. 

Silct  ata  Sarbintcre.  2)aS  gilet  wirb  gehäutet,  fein  gefpieft,  mit  oiel  ©utter 
iu  Breuer  gebraut,    ©o  Wie  eS  gelblicb  gebraten  ift,  Wirb  eine  grofee  Saffe  OoU  faure 
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©abne  barüber  gegeben  uttb  ber  ©raten  fletfjig  bamit  begoffen.  £>aS  fettet  bebarf 
gum  ©armerben  etwa  einer  ©tunbe,  e§  Wirb  bann  in  sierlic^e  ©ebeibeben  gefrf)nit- 
ten  unb  biefe  in  ber  natürlichen  $orm,  biebt  nebeneinanber  liegenb,  auf  einer 
erwärmten  ©cbüffel  angerichtet  unb  mit  berfebiebenen  ©emüjen,  tote  fte  bie  SabreS; 
geit  bietet  unb  bie  nadj  ir)rer  2lrt  zubereitet  finb,  in  Reibet  garntrt.  3ft  baS  ©emüfe 
um  baS  $ilet  gierlicb  angerichtet,  Wirb  bie  ©auce,  bie  man  mit  nodj  etwas  ©abne 
gufammenrübrt  unb,  Wenn  eS  nötfyig  Wäre,  mit  etWaS  gleifcbeftraft  fräftigt,  bureb 
ein  (Sieb  über  ben  ©raten  angerichtet. 

Schmorbraten.    ©iebe  |jauSmann§foft. 

garetrter  ©raten,  gralfdjet  ^efjrücfen.  Sftan  nebme  auf  8—10  $erfonen  1£ 
$funD  fdn'ereS  ERirtbfletfcr)  unb  1$  $funb  burdjWafcbeneS  ©cbtoeinefleifcb,  alles 
©ebnige  entfernt  unb  redjt  fein  geljacft,  vermenge  eS  mit  3  gangen  gerflopften  (Siern, 
4  ©tücf  geftofeenem  gtoitbad.  geftofjenem  SMfenbfeffer  unb  SftuSfatnufe,  einer  UtU 
nen  Obertaffe  boE  faltem  Söaffer  unb  ©alg.  2luS  biefer  gut  gemengten  SD^affc 
madje  man  bie  $orm  eines  SReljrücFenS,  fbiefe  brei  Sfoifjen  unb  ferbe  ben  Sftaum 
bajrotfdt)en  mit  einem  ÜKefferrücfen  ein.  2)ann  lege  man  ben  ©raten  in  Ijeijj 
gemachte  ©utter  ober  in  fjeife  gemachten  ©beef,  laffe  iljn  bei  ftarfer  §i^e  £  ©tunbe 
hvaten,  Waljrenb  man  tlm  oft  mit  faurer  ©abne  begießt.  (5S  mufc  für  eine  gute 
©auce  geforgt  werben. 

föowtt)  of  IBeef.  3u  einem  ©tücf  Dcbfenfteifcf),  ein  SRibbenfrücf  bon  24—28 
$funb,  auS  Weldjem  bie  .ftnoeben  getrennt  Worben  ftnb,  nimmt  man  1  $funb  ovo- 
beS  (Bali,  i  $funb  braunen  3"«*^,  J  Un3e  helfen,  1  Unge  S^elfcnpfeffcr,  1  Saffe 
braunen  ©grub  unb  1  (Sfetöffel  öou  bulberiftrten  ©atbeter.  S)ieS  alles  Wirb  unter 
einanber  gerührt  unb  baS  gletfdt)  oon  allen  ©eiten  bamit  eingerieben,  bann  r  e  dj  t 
f  e  ft  aufgerollt,  mit  einem  ©inbfaben  bid)t  neben  einanber  feft  umbunben,  in  eine 
bötgerne  üftulbe  gelegt,  Worin  eS  4  2Bocben  liegen  bleibt,  wäljrenb  eS  täglicb  umge; 
brebt  unb  mit  ber©rülje,  bie  b>rauSgie§t,  begoffen  werben  mujjj.  ffllan  fetjt  eS  gur 
3eit  mit  foebenbem  2Baffer  bebeeft  unb  etwas  bon  ber  ©rüb>  auf's  fteuer,  läfct  eS  4 
©tunben,  feft  gugebeeft,  fortwäljrenb  langfam  fodjen  unb  £  ©tunbe  in  ber  ©rülje 
nad)metcben. 

Seef  blanc.  (Sin  niebt  fel)r  fettes  Dfabbcnftücf  wirb  geftobft,  mit  2Baffer  faum 
bebeeft  unb  abgefebäumt,  bagu  gegeben :  2  SßeterftlienWurgeln,  eine  Jpanbboll  ©cor= 
gonern,  1  9ttöf)re,  3  Lorbeerblätter,  2  3wiebeln,  grobes  ©ewürg  unb  ein  reidjlicbeS 
©tücf  ©utter,  unb  bamit,  feft  gugebeeft,  gar  gefebmort,  was  ünt  Seit  bon  2  ©tun- 
ben erforbert.  (Sine  ©tunbe  öorber  giebt  man  biet  (SljambignonS  nebft  etwas  2Bei§- 
brob  bingu.  £>ie  ©rübe  lafjt  man  fo  biel  einfodjen,  als  man  ©auce  su  baben 
teünfcbt,  unb  richtet  fte  über  baS  ^leifcb  an. 

Seeffteaf .    (©ielje  ^auSmannSfoft.) 

^olttijale  8ro{l.  Wlan  nimmt  redt)t  fc^öneS  9^inbfletfct)  unb  fd)neibet  eS  in 
©Reiben.  %>ann  bereite  man  eine  Füllung  bon  geriebenem  ©ebtoarabrob,  feinge; 
k^nittenen  3u)iebeln,  engltfdt)em  ©enoürg  unb  ©alj  unb  lä§t  biefelben  in  ©utter 
g^lblicb  braten.  93can  t^ut  nun  einen  Söffet  boÖ  Füllung  in  jebe  ©cbeibe,  toicfelt 
unb  hinbtt  fte  jufammen,  bratet  fie  rect)t  langfam  in  ©utter  an  beiben  ©eiten  braun, 
giefet  bann  langfam  ein  wenig  2ßaffer  ^inju  unb  läfet  eS  gang,  ganj  langfam  bei 
rect)t  gelinbem  fjfeuet  toeieb  fc^moren. 

fRo^eS  ©eeffteaf .  ©uteS  Ocb,fen=  ober  sftmbffcifdj  wirb  mit  ©at5  unb  3rote= 
betn  flein  ge^aeft,  mit  gröblieb,  geftofeenem  Pfeffer  gemifdt)t  unb  gum  ^rübftücf 
gegeben. 

©ejc^morteS  Seefftea!.  (£m  ©tücf  ERmbfletfdt),  ntdt)t  ju  frtfdj,  aus  ber  Witte 
beS  ©innerfbaltS,  bon  2  55funb  an,  wirb  fo  lange  geftobft,  bis  eS  ftdj  tvtid)  anfüllen 
läfet,  mit  etwas  Pfeffer  unb  nidt)t  au  reichlichem  (Bali  in  2Re^l  gebälgt  unb  in  einem 
engen  eifernen  Stöbfcben  in  reidt)licb  foebenber  ©utter  ober  in  gan*  reieblicb  frifdjem 
bei§  gemaebtem  ^cierenfett  |  ©tunbe,  feft  gugebeeft,  langfam  gei'cbmort.  9^un  wirb 
fo  biel  focbenbeS  SSaffer  ^inju  gegoffen,  ba$  baS  ftteifd)  nidtjt  gang  pr  ^älfte  bebeeft 
Wirb,  ber  £obf  rafcb  feft  gubeeft,  bamit  bk  2)ämbfe  ba§>  %Ui)ä)  milbe  macben,  unb 
noeb  f  ©tunben  langfam  gefebmort.  2)ann  wirb  baS  ftleifdj  in  ber  ©auce  gu 
gefönten  Kartoffeln  angeriebtet. 
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feilte  ftlopjrä.  Man  fann  &ter$u  [omo^t  S^tnbfTetidb,  als  (ScbWeinefletfd)  neh- 
men, ganj  boraügHdj  ift  joldjeS  ju  flteidjen  Reifen.  (SS  Wirb  fo  fein  als  möglidj 
gebatft  unb  alles  entfernt,  WaS  fid)  an  £aut  unb  (Seinen  barin  finbet.  $om  Slbfall 
tt)irb  mit  Wenig  (Salj  etWaS  Bouillon  gefönt  nnb  burd)  ein  (Sieb  gesoffen. 
2ftan  rechne  auf  5  Vertonen  1  jjßfunb  gebacfteS  $hi\d),  £  $funb  gute  Butter,  2  (gier, 
6V  Unjcn  alte  (Semmel.  99?an  läßt  2  3roiebeln  in  ber  Butter  tDeicf)  fodjen,  febüttet 
fie  sinn  $leikb,  giebt  l)in$u:  bie  dibotter,  baS  2Beifte  fepumig  gefebtagen,  etWaS 
Pfeffer  unb  SftuSfatblütbe,  baS  geriebene  SBetfcbrob,  ein  Wenig  falteS  2Baffer,  (Salj, 
wobei  auf  baS  in  ber  Butter  befinbtiebe  ©als  gerechnet  Werbe,  mengt  bieg  aßeS  gut 
unter  einanber,  formt  barauS  Heine  Klöfce,  meiere  man  in  ber  Bouillon,  bie  mit 
etWaS  SWuSfatblütfje  gewürzt  tft,  nur  einige  Minuten  fod)t,  bann  umWenbet,  wieber 
auffodjen  läßt  unb  IjerauSntmmt.  (Sobalb  man  inWenbig  fein  rofyeS  $leifcb  mebr 
fiebt,  finb  bk  KlobbS  gar  unb  muffen  bann  rafrf»  berauSgenommen  unb  äugebeeft 
Werben.  Üftan  giebt  31t  ber  Sörülje  2  (Sitronenfd&eiben,  etWaS  geriebene  (Semmel, 
nacb  @e[djmatf  audj  einige  feingebadte  (Sarbeüen  unb  kapern,  legt  bie  Klöfee  noeb 
einmal  in  bie  fämige  (Sauce  unb  richtet  fie  in  berfelben  an.  S)tc  KlobbS  Werben  als 
treffen,  aueb  mit  gelobten  Kartoffeln  gegeben.  (Sinb  bie  KlobbS  bon  (Sd)Weine= 
fleifcb  gemaebt,  fo  beftreut  man  bie  Klöfccben  bor  bem  Soeben  mit  etWaS  geriebenem 
SBeiprob  unb  foebt  fie  einige  Minuten  länger. 

$feffer#ottfjaft.  #ierau  Werben  Ijaubtfäcblid)  bie  fogenannten  furzen  Zibben 
genommen,  in  (Stüddjen  genauen,  in  SBaffer  unb  nid)t  in  biel  <Sal^  auSgefcbäumt. 
2)ann  fügt  man  fo  biel  flein  gefdjnittene  3toieb^n  Jjitt$u,  bafi  bie  (Sauce  baburdj 
fämtg  wirb,  giebt  Pfeffer  unb  üftelfenbfeffer,  (ungeftofeen),  Lorbeerblätter  unb  fbä= 
terljtn  ©itronenf  Reiben  bin^u.  $leifcbflöfedjen,  in  flarer  $leifdjbrülje  ober  gefal= 
jenem  SBaffer  gefodjt,  beim  Slnridjten  ins  Ragout  gelegt,  machen  bieg  ©eridjt  nodj 
angenebmer.    (SS  werben  gefodjte  Kartoffeln  ba$u  gegeben. 

3$raime§  Ragout  bon  fletnen  Dftnbfleifcbflöfccben.  ffllan  madje  $letfd)flö&cl)en, 
jugleidj  laffe  man  ein  (Stüd  Butter  feljr  l)et&  werben,  einige  fteingefc^nittene  $toitz 
bcln  barin  fdjmoren,  rüljre  berljälrnipmäftig  9ftebl  barin  gelb  unb  biefeS  mit 
©ouißon  ober  SBaffer  ju  einer  ganj  fämigen  (Sauce,  Weldje  bureb  23raten=  ober  anbere 
übrig  gebliebene  braune  (Sauce  braun  unb  fräftig  gemaebt  Wirb.  Sftacb  ^Belieben 
fann  man  bieielbe  mit  etWaS  Pfeffer  unb  3)itt  Würgen.  SBorber  fodje  man  bie  mit 
einem  (Sfclöffel  glattgeformten  Klöfccben  fo  lange  in  $leifcbbrül)e  ober  gefallenem 
SBaffer  (WaS  $ur  (Sauce  gebraucht  Werben  fann),  bis  fie  inWenbig  nid^t  meljr  rotlj 
fxnb,  etwa  5  Minuten,  lege  fie  bann  in'S  Ragout  unb  richte  eS  mit  einem  (Sdmffel; 
6)tn  bambfenber  Kartoffeln  an, 

^in  gefodjtcg  ©u^euftürf  mit  einer  Krufte.  SSon  ber  ^lac^bruft  eine§  Dc^fen 
Wirb  eine  gute  (Subbe  sefoc^t,  ift  ba%  fleifcb,  gar,  fo  legt  man  e§  in  eine  33ratbfanne, 
giebt  einige  ßöffel  (Subb^nfett,  2  B^ri^eln,  1  Lorbeerblatt  barunter,  beftreut  ba§ 
§leifcb^  mit  (Salj,  SftuSfatnufc  unb  geftofeenem  3tt)iebacf  unb  läjgt  e§  im  Reißen  Ofen 
gelbbraun  Werben.  63  Wirb  eine  fräftige  (Sauce,  $u  welcher  man  (Sarbellen,  Kabern 
ober  (SbambignonS  nehmen  fann,  ba$u  gegeben. 

Äalb^bratm  am  (©Jiiefe.  äBünftpt  man  bm  traten  su  füllen,  fo  wirb  ba§  23ein 
^erau§gelöft,  eine  ^arce  ^ineinget^an  unb  bie  Deffnung  jugenä^t.  ^)ann  reibt  man 
iljn  ring§  um^er  mit  feingemad)tem  (Sala  ein,  bringt  ü)n  an  bzn  (Sbtefe  unb  brät  ifyn 
nid^t  an  ftarf  mit  gefdjmolaener  33utter  unter  fleißigem  SBegiefcen  1^—2  (Stunben. 

Äierm»^a^ec  jum  ftalbSbrateit.  ©te  gebratene  ^iere  mit  ifjrem  ^ett  wirb  fein 
gebaeft,  bann  läfet  man  ein  fleine§  (Stücf  Söutter  mit  einer  ge^aeften  Bliebet  gelb 
werben,  Spiere,  ©alg,  9Wu§fatnufe,  1  @felöffel  faure  ©a^ne  unb  £(£fclöffel  ©enf  bartn 
burebfoeben  unb  giebt  btefeS  mit  geröfteten  $robfcbnitten  sunt  traten. 

^roquettcö  tion  Moniere.  @§  Wirb  bie  9^iere  eine§  Kalbsbratens  mit  2 
gebratenen  bibbern  ober  einem  (Stücfdjen  Kalbsbraten  fein  gebaeft,  geriebene  (Sitro^ 
nenfc^ale  unb  30?uSfatnup  bajn  gegeben.  ®ann  läfct  man  an  (Stücfcben  Butter  bell= 
braun  werben,  giebt  hinein :  etwas  feingebaefte  B^tebeln,  naebber  ein  wenig  geftofee- 
nen  Rmithad,  unb  Wenn  bieS  hd  ftetem  ^üfjren  gebräunt  ift,  ©eleebon  Kalbsbraten, 
aueb  oen  (Saft  einer  Zitrone,  unb  läfet  eS  ju  einer  biefen  9^agoutfauce  burdjfodjen. 
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<SrWa§  abgefüblt,  bermengt  man  bic  (Sauce  mit  einigen  (Stern,  bem  getieften  3?töi<$ 
unb  ©als,  formt  bon  ber  üftaffe  fleine  längliche  Älöße,  Wätst  fte  in  geftoßenem  Snne= 
&acf  unb  brät  fte  in  SSurrer  hellbraun. 

SroquettrS  Uon  ftallrämttrtient.  ß'alb§mtbber  werben  blancbirt  unb  fein  gefebnits 
ten,  ©cbalotten  unb  ©arbetlen  fein  gebaeft  unb  erftere  in  33utter  gebämbft.  £)ann 
merben  bie  Stfttbber,  ©arbeiten,  etwas  2Bein,  ©als  unb  2ftu§fatblütbe  ober  9cuß, 
etwa§  geriebenes  2Beißbrob,  2—4  (Sier  unb  noeb  einige  ©ßtöffel  botl  33ratenbrübe 
ober  SJlild)  btnau  gegeben,  unb  aüe§  fteif  gefoebt,  wäbrenb  e§  gut  gerührt  werben 
muß.  (Statt  ©arbellen  unb  (Schalotten  fönnen  aueb  &re&§fdjn)änae  unb  ÄrebSbute 
ter  genommen  werben,  foroie  man  aud)  bei  erfteren  labern  b^ufe^en  fann.  2)ie 
aftaffe  bleibt  über  üftaebt  ftet)en,  wirb  am  anbern  borgen  su  länglichen  ^ricabeßen 
geformt,  mit  gtoiebaef  beftreut  unb  in  Butter  gebaefen.  &3  Werben  biefe  mit  einem 
iftanb  bon  frtfcfjer  gebaefter  $eterfitie  garnirt. 

©etinm|ifte  ftalligrtWen.  ©§  gebort  biersu  jebr  gure§  $leifcb.  Wlan  fdjneibet 
bie  Zibben  glatt  ab,  ffobft  fie  gebörig,  aber  niebt  auSeinanber,  fo  ba$  fie  £  3oll  btdf 
bleiben,  unb  baeft  bie  j^noeben  ,utr  Hälfte  ab.  £)ann  legt  man  fie  in  eine  bief  mit 
Butter  beftriebene  ©djüffel,  beftreut  fie  mit  ©als,  9ttu§fat  unb  giebt  noeb  23utter, 
©itronenfebeiben,  etWa§  geftoßenen  £wiebacf  unb  etwa  su  3  $funb  $leifd)  i  Quart 
balb  Sßaffer  unb  balb  2öein  fjmp.  darauf  Wirb  bie  ©cbüffel  feft  jugebeeft,  ein 
feucbte§  £ucb  barüber  Eingelegt  unb  auf  Äoblen  i  ©tunbe  gefebmort. 

gticatJcffe.  H  $funb  febr  feingebacfteS  $leifcb  mit  gut  3  Ungen  %ttt,  1  Unje 
©als,  3  3J?u§fatnelfen,  £  geriebene  SftuSfatnuß,  3  ®ter,  ba§  2Beiße  tttva^  febäumig 
gefcblagen,  i  Sßfunb  geftoßener  Bwiebacf,  i  Dbertaffe  falte§  SSaffer,  eben  fo  biel 
gefcbmolsene  SButter,  Wobon  ber  23obenfa£  surücfbleibt.  2)te§  aße§  Wirb  gebörig 
burdjgefnetet,  runb  geformt  unb  mit  einem  geftoßenen  Qm\&cl&  beftreut,  in  einem 
©efebirr  mit  tiorber  beiß  geworbener  SButtcr  sugebeeft  1  ©tunbe  gebraten,  Wäbrenb 
man  bie  $ricabeEe  mit  einem  ©djaumlöffel  einmal  umwenbet. 

(£roquetteS  a  la  9Wotie.  üftaebbem  ein  (StM  bon  einem  gebratenen  fjiltU  ober 
Hammelbraten  in  feine  SBürfel  gefebnitten  i\tf  läßt  man  ttftaZ  9ftebl  in  fjeißgemacbter 
Sutter  froß  Werben,  rübrt  gute  Sratenbrübe  ober  SouiUon  biuju  unb  gießt  fol- 
cbe§,  nacb  bem  2lbnebmen  be§  $ette§,  bureb  an  (Sieb.  £ierbon  bringt  man  einige 
fiöffel  boE  sunt  Soeben,  giebt  auf  bem  fteuer  2—3  mit  ettoa%  faltem  2ßaffer  jer= 
flobfte  (Sibotter  unter  beftänbigem  Rubren  bimu  unb  fügt,  wenn  bie  (Sauce  febr 
gebunben  ift,  ba§  %Ui\d)  nebft  in  33utter  gebämöften  Scbalotten,  feingebaefter 
Ipeterfilie  unb  ©als  binju,  rübrt  e§  auf  bem  $euer  fo  lange,  bi§  e§  gebörig  öers 
mifebt  unb  fo  bttf  geworben  tft,  ba$  feine  33rübe  berbortritt,  fonbern  bie  Wlatft  wie 
ein  ieig  erfc^ieint.  2)ann  breitet  man  biefelbe  sum  ÄaltWerben  auf  einer  flacben 
©cbüffel  au§  unb  formt  fte  bemnäcbft  tük  ©elbrollen.  $)amacb  flopft  man  ber- 
bältni§mäfeig  2,  3—4  ©ter,  Wälst  jebe§  (Sroguett  in  feinem,  geflogenem  unb  burdj= 
gefiebtem  2Bci§brob,  tunft  e§  in  bie  (Sier,  brebt  e§  nocbmalS  im  Srob  b^rum  unb 
Wieberbolt  ba%  ©intunfen  in  öi  unb  SBäljcn  in  33rob  noeb  einmal.  9^acbbem  bie§ 
gefebeben,  baeft  man  bie  ©roquette§  in  bei§em  ©cbmals,  inbem  fte  mit  einem 
©cbaumlöffel  fo  lange  ^in  unb  ber  bewegt  werben,  bi§  fie  eine  jdjöne  gelbbraune 
Färbung  erbalten  baben,  Wo  man  fie  bann  auf  2Beif?brobfcbmtten  abtröbfeln  lä§t, 
tttotö  bergartig  anrietet  unb  ein  ©träufeeben  $eterfilie  barauf  legt, 

(Btfämovtt  ^UlWUonWütn.  Wlan  flobft  ein  ©tücf  ^letfcb  au§  ber  Äluft, 
WelcbeS  niebt  su  frifcb  fein  barf,  febneibet  e§  in  länglicbe  ©cbeiben,  bit  man  tbtn- 
fafl§  noeb  ttvotö  mit  einem  ^lobfljola,  niebt  mit  bem  Keffer,  flobft,  beftreut  btefet- 
ben  mit  einem  ©emengfel  bon  feingeftofcenem  ©als,  9^elfenbfeffer  unb  etwa§  9flu§= 
fatblütbe,  legt  bünne  ©beef icbeiben  barüber  bin,  Wtcfelt  fte  ju  feften  blieben  auf, 
Wclcbe  man  mit  einem  $aben  umbinbet.  ^)arnacb  läfct  man  in  einem  berbältnife; 
mä|ig  großen  ^öpfeben  reieblicb  Butter  gelb  werben,  brebt  bie  9foulaben,  mit  3flebl 
beftäubt,  barin  berum  unb  lafet  fte  biebt  neben  einanber  unb  feft  sugebeeft  auf  niebt 
SU  ftarfem  ^euer  10  Minuten  febmoren,  Wäbrenb  nacb  ben  erften  5  Minuten  bie 
untere  ©eite  nacb  oben  gelegt  wirb.  $)ann  gießt  man  feit§Wärt§,  niebt  barüber 
Ijtn,  fo  biel  ftarf  fod)enbe§  3Baffer,  ba$  bie  3töllcben  ftarf  snr  ^älfte  bebeeft  Werben, 
beeft  ben  Zopf  fc^neE  gans  feft  au,  unb  läßt  fte,  bei  gana  mäßiger  £it}e,  obne  ben 
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Sopf  au  öffnen,  im  flauen  f  ©tunbe  fdjmoreit.  (Sin  $u  ftarfeS  unb  ju  langes  33ra= 
tcn  macbt  bie  ^oulaben  trocfen.  2ll3bann  merben  bie  gäben  mit  einer  (Scbeere 
burcbgefcbnittcn  unb  entfernt  unb  bie  jftoulaben  in  ibrer  bicflicben,  braunen  unb 
fräftigen  (Sauce  angerichtet 

SßctfecS  3ungra*3rirafiee.  3ft  bie  Bunge  gefodjt  unb  in  (Stücken  gefa)nitten, 
läßt  man  Butter  gelb  merben,  rübrt  barin  1  grofee  feingefd&mttene  3tt>iebel  unb  2 
©felöffct  3D?et)l  gelb,  giebt  Bungenbrübe  (bie  man  stemlicr;  fräftig  ^jat  einfod&en  Iaf= 
fen)  baju,  einige  (Sitronenfcbeiben,  beren  Kerne  entfernt,  äftuSfatblütbe,  ettoaS  feins 
geftofcenen  roeifeen  Pfeffer,  aueb  £  ©laS  nxifeen  2£ein,  unb  legt  bie  Buna,e  in  bie 
foebenbe  33rübe.  9cad)bem  btefelbe  £  (Stunbe  langsam  gefodjt  t)at,  roirb  fte  ange= 
richtet  unb  mit  fleinen  runben  gleifeflöfecben,  in  übriggebliebener  Bungenbrübe 
ober  SBaffer  einige  Minuten  gefönt;  inbefe  barf  fie  bodj  aueb  niebt  ju  toeieb  roerben. 
$)ann  roirb  bie  (Sauce,  meiere  redjt  fämig  fein  mufe,  bureb  ein  (Sieb  gegeben, 
mit  1  (Stbotter  abgerührt  unb  über  bie  angerichtete  Bunge  gefüllt. 

©ebrateue  #unge.  ©inige  (Schalotten  werben  mit  Aragon  unb  ©albeiblät= 
tern  fein  gebaeft,  (Satj,  äßuSfatnufj  unb  etroaS  helfen  unter  einanber  gemüht,  bie 
roeidjgefocbte  unb  gefaltete  Bunge  bamit  eingerieben,  mit  @i  befinden,  mit  Bnü*' 
baef  beftreut  unb  in  fteigenber  SButter  gelb  pebraten. 

6otelctte§  tum  ^uttfle.  £>ie  ganj  meto)  getoebte  abgezogene  Bunge  roirb  in 
fmgerbiefe  (Scheiben  gefajmtten,  bte  größeren  (Stücfe  geseilt.  £)ann  feblägt  man 
1  (gi  mit  2  big  3  @§löffel  boE  SBaffer,  mop  aueb  (Sitronenfaft  $u  empfehlen  ift, 
giebt  etroaS  9ftuSfatnujj  bimu,  aueb  feingemacbteS  ©als,  tunft  bie  »Scheiben  binein, 
mäljt  fie  bann  in  alten  geriebenen  (Semmeln  unb  brät  folebe  in  gelbgemacbter  SBut« 
ter  in  offener  Pfanne  frofe  unb  gelblicbbraun. 

©tttöefoljctte  #mtg,e.  (£ine  Bunge  üon  iebtoerem  (Scblacbtüieb  roirb  gereinigt; 
bann  netjme  man  £  $funb  (Bali,  reibe  biefelbe,  naebbem  fie  mit  £  Unae  (Salpeter 
ringsum  angettnfebt,  gebörig  ein,  ftreue  etroaS  bon  bem  übriggebliebenen  <Sal$  in 
ben  (Stemtopf,  lege  bie  Bunge  barauf,  bm  Sfteft  barüber  unb  laffe  fie  an  einem  füb' 
Ien  Orte  10  MS  14  Sage  in  ber  fieb  bilbenben  $öfel  liegen,  roäbrenb  man  fte  alle 
paar  Sage  ummenbet.  Jum  ©ebraueb  mirb  bie  Bunge,  ambeften  einige  Sage  bor* 
|er,  mit  foebenbem  3Ba)fer  auf's  geuer  gebraut  unb  fo  lange  ununterbroeben 
gefönt,  bi§  fie  fieb  leidjt  burebfteeben  läßt,  toaS  in  3£  bis  4  (Stunben  ber  %aü  ift. 
Sftacbbem  alSbann  bit  £aut  abgesogen,  toirb  fie  in  ber  borber  erfalteten  gleifa)brübe 
aufberoabrt  unb  nacb  iebem  ©ebraueb  roieber  bineingelegt,  rooburdj  bie  Bunge  bte 
auf  ben  legten  SReft  faftig  bleibt. 

(SbarleS  X.  (Sin  faftigeS  (Stüdf  3tinbfieifcb  obne  %ttt  toirb  tücbtig  geflopft, 
gebäutet,  reteblicb  mit  (Specf  burefoogen,  mit  balb  SBaffer  balb(Sffig,  bielem  ©eroürj, 
befonberS  Bnw&tfu  unb  etroaS  Knoblaucb  nebft  SButter  auf's  §euer  gefegt,  fyalb 
foebenb  balb  bratenb  gar  gemaebt,  mobei  nidfjt  binein  geftoeben  »erben  barf.  Wan 
läßt  biefeS  ^leifcb  eine  Sftacbt  fteben,  §adt  Oiel  (Scbalotten,  mengt  fte  mit  Pfeffer, 
(Salj  unb  geriebenem  SBeifcbrob  unter  einanber,  fdmeibet  baS  ^leifcb  in  ©cbeiben, 
beftreiebt  biefe  mit  @i,  brücft  fie  in  baS  ©emengfel  unb  brät  fie  in  einer  Pfanne 
toie  ©oteletteS. 

^aprüan  (ungarifcbeS  ©eriebt).  2)affelbe  fann  fomobl  bon  Äalbfleifcb,  als 
aueb  bon  Sauben  ober  jungen  #übnern  htxäkt  roerben.  2)aS  ^leifcb  mirb  in  Heine 
(Stücfcben  getbeilt,  erftereS  tttoa  bon  ber  ©röfce  eines  3SierteleieS,  J&übner  in  fön 
Sbeile,  Sauben  in  bier  Sbeile.  9^un  roirb  reieblicb  %ät  nebft  einer  feingefdmittes 
nen  Btt)tebel  unb  einer  2flefferfpi&e  fpanifebem  Pfeffer  betfe  gemaebt,  baS  gemafebene, 
mit  ber  #anb  auSgebrücfte  j^leifcb  binein  gelegt,  etroaS  feines  (Sala  barüber  geftreut 
unb  ber  Sopf  feft  jugebeeft.  $Btnn  ba§  %ki\ä)  auf  nidjt  ftarfem  ^euer  fieb  önge^ 
ßefe^t  t)at,  maS  in  einer  (Stunbe  erfolgen  mufe,  mirb,  obne  baffelbe  umzulegen,  1 
ößlöffel  toolt  2flebl  gebörig  burebgerübrt  unb  mit  ^leifcbejtraft= Bouillon  unb  etmaä 
faurer  (Sabne  aufgefüllt,  üftacb  bem  ©urcbfodjen  mufe  bie  (Sauce  reebt  fämig  fein. 
£)a3  ©eriebt  »erbe  fofort  in  einer  beißen  (Scbüffel  angerichtet  unb  mit  bampfenben 
Kartoffeln  ober  mit  panirten  Kartoffeln  gur  Safel  gegeben. 

©ulajd)  (ungarifcbeS  9fJationalgericbt).  @§  roirb  baju  baS  ^ilet  fingerbreit 
über  ben  gaben  in  (Sdjeiben  gefebnitten  unb  biefe  in  mebrere  (Stücfe  getbeilt.    Bu  2 
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Ißfunb  ftleifdj  nimmt  man  i  Sßfunb  (Sbecf,  1J5  $funb  Brotebeln,  fc^netbet  6eibe§  in 
ffeine  2Bürfel,  röftet  c§  jufammen  gelb,  t*r)ut  ba§  $leifcr)  fchtju,  unb  röftet  ba§ 
Oange  über  lebhaftem  $euer  fo  lange,  bt§  ber  reid)lict)  r)erbortretenbe  (Saft  auf 
einen  fleinen  Sfteft  berbambft  ift.  £>ann  tt)ut  man  (Salg,  grob  gefrorenen  Pfeffer 
unb  erroaS  fein  geflogenen  füanifdjen  Pfeffer  baxan,  rür)rt  e§  rooljl  unteretnanber 
unb  richtet  e§  redjt  beiß  an. 

feines  fcranneS  ftaßout  tion  ©djfenjunge.  2)er  aufftcr)enbc  $nodjen  unb  ba§ 
gelbe  fd)roammtge  gleifct)  ber  Bunge  roirb  baoon  abgcfcbnitten,  bie  Bunge  mit  (Sal$ 
unb  dtva%  SBaffer  tüdjtig  abgerieben  unb  fo  lange  geroafct).en,  hi%  alle§  (Schleimige 
entfernt  ift,  in  fodjenbem  2Baffcr  unb  roenig  (Salg  auSgeidjäumt  unb  rect)t  roeicr) 
gefodjt,  rooju  man  auf  3—4  (Stunben  rechnen  fann.  2)a§  SBeidjfein  ift  baran  ju 
erfennen,  baß  fie  fict)  mit  einer  ©abel  leidjt  burdjftedjen  lä§t.  9^act)  bem  ^odjen 
roirb  fie  abgezogen,  baZ  lofe  fjtetfdj  am  bicfen  &nbt  entfernt,  bie  Bunge  in  l&ti 
Ringer  breite  (Scheiben  gefd)mtren  unb  bie  größeren  «Stücfe  einmal  geseilt.  ^flan 
mact)t  äfteljl  in  Butter  braun,  rüt)rt  üon  ber  Bungenbrürje  bagu,  unb  braune  Äraft* 
brür)e,  (Sitronenfct)eiben,  Pfeffer,  (Salj.  3^act)  belieben  fann  man  bann  noct) 
§*ngurt)un:  (5r)ambignon3,  äftibber,  Ottacronen,  in  Butter  gebratene  (Sauciffen, 
&lo%<htn,  labern.  Qann  roirb  baZ  gleifd)  m*S  Ragout  gelegt  unb  £  (Stunbe 
#efocbt. 

Sungenragottt.  $)ie  B.unge,  nact)  borljergebenbem  23erfa!jren  berjanbelt,  roirb 
mit  einer  bicflictjen  Dfofinenfauce  geftobt,  rooju  bie  Bungenbrüfje  gebraust  roirb. 

Sungenragout.  2)ie  Bunge  roirb,  nadjbem  fie  fer)r  roetct)  gefodjt,  mit  reict)lict) 
Bnnebeln  roie  pafenbfeffer  zubereitet. 

ftalft§fcrn{l  ju  füllen.  9Q?an  flobft  bie  SBruft,  löft  ben  $nod)en  auZ,  toäfdt)t  unb 
trocfnet  ba$  ftleijcr),  giebt  ftleifdjfarce  in  bit  Oeffnung,  när)t  fie  gu,  reibt  bie  33ruft 
mit  roenig  (Salg  ein  unb  fetjt  fie  mit  reict)lict)  ©utter,  roeldje  mit  gutem  %ttt  untere 
miidjt  fein  fann,  bei  giemlicb  ftarfer  #itje  in  ben  Ofen.  Unter  fleißigem  35egtegcn 
laffe  man  fie  1£  (Stunbe  braten,  roä'brenbbem  man  nact)  unb  nact)  einige  iaffen 
(Sabne  bingugiefet.  SSetm  2lnrict)ten  bergeffe  man  nictjt,  bie  $äben  berau^ugieben. 
2)ie  (Sauce  roirb  mit  ettoa§  fairem  2Baffer  gufammen  unb  fämig  gerührt. 

Sdjmorbraten.  ©ine  $alb§feule,  Söruft  ober  ein  <Stücfcr)en  üon  ber  Äeule  roirb 
geflobft,  blanct)irt,  mit  einem  @tücf  Butter,  einigen  ßorbeerblättern,  (5itronenfcr)ale 
nebft  ©itronenfcbeiben  unb  etroa§  (Salg  in  einen  roeißfocbenben  £oof  gelegt,  SQSaffer 
unb  2Bein  barauf  gegoffen  unb  feft  öerfct)loffen  auf  ein  nictjt  ju  rafic§  $euer  gefetjt. 
©ollte  bie  33rür)e  ju  frür)  abfocben,  fo  muß  zttvaZ  focbenbeö  äöaffer  bajugefügt  roer= 
ben.  darauf  roirb  fie  fürs  unb  gelblidj  braun  eingefoct)t,  roär;renb  man  burdj 
^äufige§  Rütteln  baö  fjfletidj  üor  anbrennen  fct^ütjt  unb  mit  ber  ©auce  fo  lange 
begießt,  bi§  fie  fämig  geroorben  ift. 

©eUdm^fter  WuxleXUaten.  Wlan  nimmt  Ijiersu  ba§  5Rierenftücf  or)ne  Spiere, 
fjacft  ben  9fcücfgrat§fnocben  ab  unb  löft  bie  Sftipöen  r)erau§.  2)ann  nimmt  man  ein 
<5tücf  Äalbfleifct),  roljen  ©c^infen  unb  ©becf,  einige  (Schalotten  ober  3n)iebeln, 
Aragon,  ^Seterfilie,  (Sitronenfcbale,  (Sarbellen,  barft  bie§  aEeg  gang  fein,  fügt  tjingu : 
einig*  (Sier,  Bali,  ^lelfenbfeffer,  geriebenes  2Bei§brob,  1  bi§  2  ßöffelöott  bicfe  faure 
(Saline  ober  Söaffer,  rüt)rt  bkZ  gut  unter  einanber  unb  beftreictjt  mit  biefer  ^arce 
ba%  ^leifd)  auf  ber  inroenbigen  (Seite,  rollt  e§  auf  unb  umroicfelt  e§  mit  einem 
33inbfaben.  2)ann  bringt  man  btn  ^Braten  auf'§  $euer,  lä§t  ir)n  in  reidjlicr)  Butter 
bon  allen  (Seiten  gelb  roerben,  gie§t  i  ^ßtnt  fodjenbeS  2öaffer  feitroärtS  r;ingu,  roel= 
dje§  man  fpäter  roiebert)olt,  unb  giebt  alSbann  nebenbei  nod)  1  2Röt)re  unb  ßor= 
beerblätter  ju  ber  (Sauce,  mit  roetdjer  berfelbe  rect)t  oft  begoffen  roerben  mufe. 
(So  läfjt  man  ibn  in  furjer  S3rür)e  mürbe  roerben.  33eim  Slnridjten  nimmt  man  ba§ 
%ät  gröfetentbeilS  ab,  rübrt  tttüa^  falte§  2öaffer  nebft  einer  Xaffe  faurer  (Sabne 
t)inju  unb  bie  (Sauce  burct)  ein  (Sieb,  läfet  fie  mit  2  ©Blöffel  kapern  auffoct>en  unb 
giebt  etroa§  baöon  über  btn  traten,  bie  übrige  (Sauce  ba^n, 

grtcattbcauj.  2lu§  ber  Äeule  fdjneibe  man  bier  gro^e  (Stücfe,  man  fann  fie 
aud)  bon  ben  2ftu§feln  ab löfen,  flobfe  unb  fpicfe  fie  roie  ^afen.  2)ann  roerben  fie 
mit  äftefjl  beftäubt  unb  nebft  einer  ßroiebel  unb  ^eterfilienrourjel  in  foct)enbe  S5ut= 
ter  gelegt  unb  feft  gugebecft  i  (Stunbe  langfam  gebraten,    darauf  ftreut  man  etroa§ 
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fetngemadjteS  ©als  barüber,  giefet  fettwärt§  ctma  £  $int  ftarf  focfjenbeS  2Baffet 
Ijinju,  becfr  gaitä  fd&neU  ben  £opf  Wieber  feft  &u,  Wa3  nacb  einer  falben  ©tunbe, 
wenn  e§  nötbig  fein  foUte,  wieberfyolt  wirb,  wäljrenb  bie  gricanbeaur.  einigemal  mit 
ber  braunen  iörülje  begoffen  werben.  2Betdj  unb  gelbbraun  geworben,  nimmt  man 
fie  beraub,  macbt  bie  (Sauce,  Wenn  fie  nicr)t  gebunben  genug  fein  mödjte,  mit  etwas 
faurer  ©aljne  ober  ©tärfe  fämtg  unb  rietet  folcbe,  burcb,  ein  ©teb  gegeben,  über  bie 
grteanbeaur.  an.    Trüffeln  haxin  gefönt,  macbt  bie§  ©eridjt  nodj  feiner. 

Üßintcr  ^djui^cln.  @§  Werben  Heine  bünne  ©tücfe  $letfdj,  äbnlidj  bem  33eef= 
fteaf  au3  einer  ÄalbSfeule  gefebnttten,  geflopft,  in  gejdjlagenem  ©i  unb  ßwiebadf 
gewäljt,  mit  ©als  beftreut  unb  rafcb  gebaefen.  33eim  2lnricbten  tröpfelt  man  ttmaZ 
©itronenfaft  barüber  unb  giebt  kapern  unb  (Sitronenfdjeiben  baju. 

getueS  $talbfleijä>3ricafjee.  3ftan  fdjneibet  bk  33ruft  in  fleine  biereefige  ©tücfe, 
unb  bamtt  ba§  $leifcb  redjt  Weift  Werbe,  blandjirt  man  e§  auf  folgenbe  SBeife.  !>ftacb= 
bem  folcbe§  mit  fairem  SBaffer  gewafeben,  wirb  e§  auf§  $euer  gefegt  unb  bor  bem 
Äodjen  in  faltet  2Baff er  geworfen  unb  abgetrodf  net.  (So  lege  man  bie  ©tücfe  in  einen 
£opf,  worin  retc^ltc^  frifd)e  SButter  ganj  r)eife  gemalt  ift,  unb  laffe  fie  bei  einmalig 

§em  Ummenben  feft  jugebeeft,  etlna  £  ©tunbe  langfam  febmoren,  aber  nid)t  gelb  Wer= 
en,  giefee  bann  fo  biel  fodjenbeS  Sßaffer  ^inju,  al§  man  (Sauce  ju  t)aben  wünfebt, 
gebe  aud)  ©als,  in  £  3oll  lange  ©tücfct)en  gefebnittene  $eterfilienWurseln  unb  nact) 
belieben  (£r)ampignon§  r)insu,  unb  laffe  ba§  $leifd)  feft  sugebeeft,  langfam  mürbe, 
bod)  ja  niebt  au  Weict)  fodjen,  Wobei  man  auf  tttoa  1  ©tunbe  rechnen  fann.  1|4 
©tunbe  bor  bem  Slnricbten  fann  $olgenbe§  zugefügt  werben:  Üttibber  ($alb§milcb), 
balb  gar  gefodjte  ©pargelföpfe,  fleine  ©aueiffen,  einige  ©itronenfebeiben,  WltätaU 
blütr)e  unb  sunt  (Sämigmadjen  ber  (Sauce  gan$  fein  geflogener  Qnkbad.  SBeim 
Stnrtdjten  rüt)re  man  bie  (Sauce  mit  1  (Stbotter  ah,  riebte  ba$  $ricaffee  mit  feinen 
Äreb§=,  ^leifcb=  ober  SBeifebrobflöfecben,  welche  in  gefalaenem  SBaffer  gefodjt  finb,  an 
unb  fülle  bie  fämige  (Sauce  barüber  t)in. 

ffcittel  Äalbfletf^sgricttffce  mit  üJiibberflöfec^en.  9ttan  foct)t  ein  feines  Äalbs 
fleifdT^ricaffee  obne  Stftibber  unb  (Sauciffen,  macbt  2DftbberflöJ3d)en,  foct)t  fte  in 
§leifcr)brür)e  unb  legt  fie  in  ba§  fertige  ^ricaffee. 

ftalbfletfd)*3?ricaffee  mit  ©cor$onern  ober  ©pargel.  %Jlan  fd^neibe  au§  ber  S3ruft 
ober  bem  äftppenftücf  fleine  paffenbe  (Stücfe,  fa^mi^e  fie  mit  ttftaä  Wltty  in  Ijei§ge= 
matter  93utter  bä  einmaligem  Umlegen  1|4  (Stunbe  unb  giefee  fo  biel  focbenbe§ 
2Baffer  ^inju,  bafe  baZ  ^leifcb  jur  Hälfte  bebeeft  mirb.  2)ann  gebe  man  eben  fo  biel 
gereinigte  unb  in  (Stücfe  gefdmittene  (Scorgonern,  al§  man  ^leifcb  §at,  mit  tttoa§ 
©als,  9ttu3fatblütfye  unb  einem  Stücf  Söutter  bin^u,  ober  zttva§  fpäter  borljer  abge= 
fochten  Spargel,  unb  laffe  beibeS  mtteinanber  langfam  mürbe  Werben.  ßuUfyt 
febneibe  man  einige  ©itronenfebeiben  beim  (Sntfernen  ber  Äerne  in  bie  (Sauce  unb 
rüljre  fie  mit  1—2  ©ibottern  ah.  ©iefelbe  mufe  reicblic^  unb  fämig  fein.  (Statt 
oben  genanntem  ©emüfe  fann  man  audj  gefd^nittenen  33lumenfo^l  in  SBaffer  unb 
(Bali  langfam  gar  fodjen,  tyn  be^utfam  auf  ein  (Sieb  legen,  bamit  baZ  äßaffer  abfliegt 
unb  berf elbe  tin  fd&öneS  2lnf e^en  behält.  2)ann  richtet  man  ba§  ^leifcb,  in  ber  iflittt 
ber  (Scbüffet  an,  legt  ben  93lumenfo^l  jierlic^  ring§  ^erurn,  bie  Blumen  nad^  oben, 
unb  giebt  über  bk  angerichtete  ©Rüffel  bk  reidjlicb,  lange,  fräftige  unb  redjt  fämige 
gricaffeefauce. 

ßitgHf^eg  ÄalbSfoJjf*  ober  2Rocf*£urtle*9taa,ottt.  (5in  ganj  frifc^er,  abgebrannt 
ter  unb  gemäfferter  ÄalbSfopf  unb  2  Ddjfengaumen  Werben  in  2Baffer  unb  ©als 
abgefebäumt,  mit  ©Kalotten  ober  3n)iebeln,  helfen,  ^fefferförnern  unb  einigen  fior- 
beerblättern  2— 2£  ©tunben  gefoebt.  darauf  Wirb  ba§  §leifcb  in  paffenbe  ©tücfc^en 
gefdmitten,  i  ^funb  9Wibber,  gleifcb,flö§e  unb  £  $funb  ©aueiffen,  bäbtZ  borber 
angebraten,  unb  Wo  möglich  bie  £älfte  eine0  gebratenen  ^afen  bin^ugegeben.  S)ann 
febwi^t  man  33utter  mit  Wltty  braun,  rüfyrt  eine  gute  mit  2öurjelwerf  unb  einigen 
©cbalotten  gefoebte  Sftmbfleifdjbomllon  ^inju,  giebt  ba§  ^leifcbwerf  hinein  nebft 
3D^orc^eln,  Sbampignon§,  kapern,  (Sitronenf Reiben,  gefto§enem  $feffer,  helfen  unb 
SRelfenpfeffer,  einer  ^Srife  ©abrenne  ^feffer  unb  beim  2lnrid[)ten  lj4  $lafcj)e  9J?abeira. 
Wlit  ©ebnitten  bon  Blätterteig  ferbirt,  bertritt  bk§  Ragout  bie  ©teile  einer  haftete. 
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ftttlbSfolif  en  Tortue.  ®in  früher  guter  ÄalbSfobf  mit  bcr  £aut  roirb  auSge^ 
bunt,  getoäffert  unb  mit  faltem  2Baffer  unb  ettoaS  ©alz  auf's  geuer  gefegt,  roenn  er 
einmal  aufgefocbt  bat,  in  faltet  SBaffer  gelegt  unb  bann  in  beliebig  große  fd&rägroins 
feiige  SSterecfe  gefdmitten.  3)ie  Obren  roerben  btn  dianb  entlang  mit  einer  ©djeere 
auSgezacft.  3)ann  fe&t  man  bit  ©tücfe  mit  1  Ouart  fräftiger  Bouillon,  £  pnt 
roeißem  2Bein,  £■  g$int  2Beineffig,  2  ©itronenfdjeiben,  2  3tt>iebelfdjeiben,  einer  gel= 
btn  Mtyxt,  6  Steifen,  8  roeißen  Pfefferkörnern,  1  ßorbeerblatt  unb  ©alj  auf's  $euer 
unb  foc&t  fie  gehörig  roeid).  Unterbeß  roerben  6—10  (Schalotten  fein  gefyacft,  mit 
Sutter  unb  etroaS  9Webl  fjeßbraun  gebämpft,  mit  fräftiger  Souiüon  ober  3u§fuW>e 
angerührt,  einige  ßö'ffel  boH  ^albSbratenjauce  zugefe&t,  1  @laS  2ftabeira  unb  eine 
fleine  äftefferjpi^e  (Satyenne  Pfeffer  hinzugegeben  unb  £  <Stunbe  zugebecft  gefönt, 
©tefe  (Sauce  roirb  nun  burdj)  tin  #aarfieb  gegoffen,  aßeS  fettige  abgefüllt,  roieber 
aufgefocbt,  bit  ^albSfobfftücfe  auS  ber  33rüt)e  genommen,  (man  läßt  fie  tttva$ 
abtropfen)  unb  mit  ber  ©auce  langjam  aufgefodjt.  $urj  üor  bem  2lnrirf)ten  gießt 
man  nocb  etroaS  SD^abeira  ^inju.  üftacb  Setieben  fann  man  biefem  feinen  Ragout 
äftorcbeln,  in  2ßein  ober  SouiEon  gebunftet,  hinzufügen,  roaS  febr  zu  empfehlen  ift, 
fo  aud)  in  Butter  gebämpfte  Champignons,  irüffeln,  ÄalbSmtbber,  feine  $leifcb= 
ober  SÖtorfflößdjen,  öorfjer  abgefocbt.  2)te  eine  ober  anbere  btei'er  Burjaten  reidjlidj 
genommen,  ift  faft  unerläßlich.  Seim  3lnrtd)ten  roirb  bie  ©djüffel  mit  in  Sutter 
fdjön  beßbraun  gebacfenen  2Betßbrob=2)reiecfen  unb  mit  l)artgefod)ten,  in  4  Steile 
gefdjnittenen  @iem  garnirt  unb  bie  Obren  in  bie  OJiitte  ber  ©cbüffel  aufregt  gefteEt. 

(&%ta\oW%.  ©in  $funb  Äatbfleifd)  roirb  mit  i  $funb  ©pect  ober  geroäff ertem 
Üftierenfett  zufammen  fo  fein  als  möglich  gebacft.  £>azu  für  2  (SentS  abgefcbälte, 
in  faltem  2Baffer  auSgebrücfre  ©emmet,  2  ©ibotter,  etroaS  (Satz  unb  Pfeffer,  gebö= 
rig  üermengt,  flacbe,  boEargroße  ©ScatoppS  geformt  unb  in  ootlem  beißen  %ttt  in 
ber  Sßfamtfudjenpfanne  rafcb  gelb  gebacfen  unb  herausgenommen.  $)ann  roirb  ein 
©ßlöffel  OoE  äftebl  in  bem  $ett  gef  djroi^t,  eine  £anbüoE  Kräuter,  atS:  ©djuitt« 
laud),  $eterftlie  unb  etroaS  Aragon  binzugegeben,  mit  Souiüon  unb  etroaS  jaurer 
©aljne  abgerührt,  fo  baß  eS  eine  bkflidje  ©auce  bilbet,  roelcbe  fodjenb  über  bie  (SSca= 
lopps  gefüllt  roirb. 

ftalb§*(£oteletteg.  3"  Kotelettes  ift  gutes,  niebt  gu  frifcf)eS  ftleifd)  eine  ^aupt= 
bebingung.  2)^an  nimmt  ba^u  ein  D^ippenftücf,  febneibet  üom  Dftücfgrat  bie  obere 
^aut  unb  (Seinen  ab,  unb  tbeilt  e§  fo,  bafe  jebeS  ©tücf  eine  Stippt  erhält,  löft 
baöon  ba§  ^leifcb  hiZ  luv  ©otelette  ah,  faßt  an  ben  $nod)en  unb  flopfe  mit  einem 
pl^ernen  Jammer  baä  %ki)d)  lang f am  roeidj,  ^aut  ben  Änod)cn  sur  ^ätfte  glatt 
ah,  formt  baZ  ^leifc^  mit  einem  Keffer  runb  unb  glatt,  Oon  ber  SDtcfe  eine§  §in= 
ger§,  ftreut  etroaä  feines  (Bali  barüber,  tunft  jebe  ©otelette  in  (Si  unb  BJfrtSfatnufj, 
roälat  fie  in  geftofeenem  Broiebacf  ober  geriebenem  SSeifebrob  unb  legt  fie  in  foebenbe 
Sutter.  3^an  lä|t  fie  ungefäbr  10  Minuten  offen  hxakn,  roä^renb  man  fie  einmal 
umlegt  unb  oft  mit  Sutter  begießt. 

(£otelette§.  9fiacbbem  aus  bem  Äalbfleifc^  ^aut,  (Seinen  unb  2lbern  gelöft, 
roirb  ba%  %lti\$  mit  ©alj  mögliebft  fein  gebacft,  in  gleite  ^eile  oon  ber  ©rö§e 
Don  (SoteletteS  geformt,  mit  bem  Keffer  runb  unb  glatt  geftrid&en.  £>ann  roerben 
bie  (SotetetteS  in  gefcblagenen  @iern  unb  äftuSfatnufc  umgebrebt,  bief  mit  geftofeenem 
3&>iebacf  beftreut,  in  gelb  geroorbene  Sutter  gelegt  unb  bti  einmaligem  Umroenben 
etroa  10  bis  15  Minuten  gelb  gebraten .  «Sobalb  baS  ^leifc^  inroenbig  niebt  me^r 
rotlj  ift,  muffen  fie  rafcb  aus  ber  Pfanne  genommen  roerben. 

(£otelette£  auf  bem  9^oft  ju  braten.  Wlan  richtet  fic^  hierbei  nacb  Hammel- 
©oteletteS  auf  bem  £Roft. 

0albfteifrtl*9ioulatiett.    (Sie^e  9^inbfleifcb^oulaben. 

garcirte  Mbfleijdjttiurft.  4  Zfyilt  fcbiereS  Äalbfleifc^  obne  (Seinen  unb  Slbern 
roerben  mit  1  Z^til  @pecf  ober  üftierenf dt  reebt  fein  gebacft;  bann  nimmt  man  auf 
2  ^ßfunb  Oon  biefem  ^leifcbe  4  ganze  (gier,  4  (S&ioftel  OoE  geflogenen  3roiebacf,  4 
ßöffel  biefe  ©aljne  ober  SBein,  ©a'lj  unb  OttuSfatnufj,  mifebt  bieS  gut  untereinan- 
ber  unb  füllt  eS  in  eine  2Burftfpri&e.  darauf  läßt  man  in  einer  flauen  Pfanne  ober 
©djüffel  Sutter  gelb  roerben,  brüät  bie  9ftaffe  febneefenförmig  in  ^orm  einer  btdjt 
neben  einanber  liegenben  SBurft  binein,   mac^t  fte  mit  etroaS  gelbbrauner  33utter 
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feucbt,  ftrcut  ein  wenig  f  eingefrorenen  3toiebacf  barüber  fjm  unb  brät  fie  im  Ijeifeett 
Ofen,  wo  fte  öon  unten  unb  öon  oben  ^itje  fyaben  mufe,  gelb;  ober  man  formt 
fleine  2Bürftd)en  unb  bäcft  fte  gar. 

©eoarfene  Mbsfüfje.  SBenn  bte  $üfee  rein  gefcmtjt  unb  abgefengt  finb,  werben 
fte  gewäffert  unb  alSbann  mit  SBaffer,  dffig,  (Salj,  3tt"te&eln,  groben  ©ewürjen 
unb  grünen  Kräutern  Weidj  gefönt.  £)ann  werben  bie  Knocben  berauSgemad)t,  bte 
"jfujjc  gehalten,  in  Klare  getunft  unb  in  ©adbutter  ober  ©djmala  gelb  gebaden. 
Üttan  fann  fte  aud)  bloS  in  2Baffer  unb  (Sat$  fodjen  unb  bann  in  @i  unb  gertebenem 
SBetüsbrob  umbreben  unb  in  einer  Pfanne  gelb  unb  fro§  bacfen. 

©äugt  ßtber  im  9tefc  gebraten.  %)t  bte  frifdje  Seber  enthäutet  unb  ftarf  getieft, 
fo  Wirb  fte  in  einem  gereinigten  KalbSnetje  pgefcblagen  unb  mit  etwas  ©ewürj 
überftreut.  ©arnadj  läfet  man  einige  gefebnittene^  3wiebetn  in  114  $funb  Butter 
gelb  braten,  fegt  bk  ßeber  bmein,  giebt  fpäter  etwas  (Sal$,  2  "Stoffen  ©outßon, 
balb  fo  üiel  JBein  baiu  unb  läfjt  fte  langfam  Weici)  werben.  ©eim  Slnricbten  nimmt 
man  baS  Sftetj  Weg,  giebt  ©ouillon,  geftb§enen  Bttriebacf,  Sßelfenpfeffer,  faure  <Sal)ne 
jur  (Sauce  unb  fold)e  mit  ber  ßeber  jur  £afel. 

8eber«9iaß0ut  mit  fträuteru.  sftadjbem  bk  ganj  frifebe  ßeber  gewafdjen,  ent; 
häutet  unb  in  (Streifen  gef  ebnitten  ift,  fcbwi&e  man  etwas  (Schalotten,  <Sd)nittlaudj, 
i^mian,  Aragon  unb  $eterftlie,  alles  geljadt,  in  ©utter  gelb,  tt)ue  bk  ßeber  unb 
(Bali  baju  unb  laffe  btefe  fo  lange  febmoren,  bis  fie  meid)  ift.  2)ann  gebe  man 
geriebenes  SBeifjbrob,  ÜttuSfatttuf";  unb  Sftelfenpfeffer,  2  Waffen  Bouillon,  eben  fo 
öiel  SBein  baju  unb  laffe  eS  thtn  miteinanber  burebfoeben. 

Äiereufdjnitteu.  SDie  gebratene  Spiere  mit  iljrem  %ttt  unb  einem  (Stütfdjen 
©djinfen,  etwas  Kalbsbraten  unb  $eterfilie  wirb  ganj  fein  Q$adt,  mit  1  (5t  unb 
1 — 2  ©ibottern,  einigen  ©fjlöffetn  biefer  fixier  (Sabne,  bem  nötbigen  ©als,  etwas 
("urronenfcbale  unb  ÜUZuStatnufe  unb  Wenig  geflogenem  Qtokhad  untereinanber 
gemifdjt.  £>ann  maebt  man  SBeifebrobfcöetben  in  äftilcb  unb  1—2  (Siem  meid), 
beftretdjt  fie  bid  mit  biefer  äftaffe,  ftreidjt  i"otct)e  glatt,  ferbt  fie  freutet  fe  ein  unb 
beftreut  fie  mit  feingeriebener  (Semmel  ober  Stvkhaä.  3fft  baS  gefcbeljen,  fo  lä'fct 
man  ©utter  t)et&  Werben,  brät  bk  untere  Seite  barin  gelb  unb  legt  fie  bann  einige 
TOnuten  auf  bie  Sftierenfeite.  2113  Üftacbgericbt  werben  bie  ^ierenfebnitten  mit  3uder 
beftreut,  als  Beilage  ju  ©emüfen,  aber  oljne  3uder  gegeben. 

Äiertnfdjnüttu  iu  tiuer  ülare.  (Sie  werben  tiorgeriebtet,  roie  in  bem  öorr)er; 
gebenben  $aragrapr)  bemerft  Worben,  bann  in  Klare  getunft  unb  in  ©adbutter  gelb 
gebaden. 

Ragout  tiou  übrißöebUebeuem  Äalb§brateu.  1  bis  2  gefebnittene  3tt)iebeln 
»erben  in  Butter  ober  SBratenfett  gelbbraun  gef d&ttnfct,  bannmirb  1  ßöffelüoll  90^el)l 
unb  bk  3tt*iebeln  barin  gebräunt,  unb  binju  gegeben:  einige  Waffen  2Baff er ,  33ra= 
tenbrübe,  gewürfelte  faure  (Surfen,  üftelfenfefeffer  unb  (Sal^.  2Benn  bie  ©urfen 
Weid)  finb,  fo  toirb  ber  in  t>affertbe  (Stüddjen  gefebnittene  Kalbsbraten  barin  ^et§ 
gemaebt  unb  bk  Sauce  mit  33utter  unb  3J2ebl  fämig  gemaebt. 

^albSbratens'ttaftOut.  Butter  ober  SBratenfett  roirb  mit  einigen  gefdjnittenen 
3toiebeln  gelbbraun  gemaebt,  ein  Kücbenlöffel  öoll  9J?ebl  bin^ugegeben  unb  fo  lange 
gerübrt,  bis  eS  gebräunt  ift,  bann  fommt  bin^u:  ettoaS  SBaffer  unb  ©tftg,  ßorbeer- 
blätter,  SRelfenpfeffer,  in  (Stüde  gefebnittene  faure  ©urfen,  3^der  unb  <Sal$  unb 
jule^t  ber  in  (Stüde  gefebnittene  ©raten;  bie  Knodjen,  ebenfalls  in  (BtMt  gebauen,. 
bürfen  nidjt  feblen. 

dammelbrateu.    ((Siel?e  ^auSmannSfoft.) 

Hammelkeule  00er  ^itmer  mie  2Bilb  gubereitet.  3u  einem  ©efeUfcbaftSeffen 
rotrb  meiftenS  ber  3iemer  genommen ;  ioäblt  man  bie  Keule,  fo  tmrb  baS  ©ein  ^ur 
^ätfte  glatt  abgebauen,  niebt  Wie  Kalbsbraten  im  ©ctenf  burcbgejd)nitten.  S)er= 
l'elbe  Wirb  geWafcben,  tücbtig  geflot)ft,  bann  ^tü  unb  ©aut  abgelöft  unb  in  eine 
ÜÖhtlbe  gelegt  nebft  redjt  bieten  (Scbalotten  ober  fteinen  ßtütebelrt,  fiorbeerblättern, 
ganzen  helfen,  ÜJMfenOfeffer  unb  ^ßfefferförnern,  Aragon,  3Betnraute,  Majoran, 
1  glaicbe  .©ffig,  1  ftlaicbe  D^cotbtoein,  wobureb  baS  ^leifcb  bk  bräunltdje  SBtlbfarbe 
erbält.  ^n  biefer  ©rübe  wirb  baS  (Stüd  täglidj  umgelegt,  Wäbrenb  man  eS  8  Sage 
barin  liegen  läfet.    £)ann  wirb  ber  ©raten  gefpidt,  etwas  feingemacbteS  (Sal^  über= 
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geftreut  unb  in  eine  SBratbfanne  gelegt,  toortn  man  aubor  jtemltc^  btel  ©beef  unb 
ÜButter  sunt  Soeben  gebraut,  unb  auf  betben  (Seiten  gelb  gemadjt.  2)arnacb  gießt 
man  aßmältg  bon  bem  (gfftg,  tt)orin  bie  Keule  gelegen  fyat,  nebft  ben  Kräutern 
focbenbeS  SBaffer  binau.  (So  läßt  man  ben  traten  unter  fleißigem  ^Begießen, 
am  beften  in  ber  erften  £eit  feft  aua,ebecft,  mürbe  roerben,  rooju  ungefähr  2  ©tunben 
geboren.  %n  ber  legten  ©tunbe  rubre  man  nad)  unb  nad)  2  Waffen  biefliebe  ©abne 
in  bie  (Sauce,  laffe  ben  tönten,  bamit  er  gelbbräunlid)  tberbe,  jeijt  offen  braten, 
toobei  ba§  begießen  nidjt  berfäumt  roerben  barf.  SBeim  2Inricbten  rubre  man  einen 
falben  (Sßlöffel  boß  trocfeneS  90?ebl  einige  Minuten  lang  in  ber  Pfanne  gelb,  gebe 
fo  öiel  SBaffer  binau,  baß  bte  ©auce  Jämig  roirb,  unb  reibe  fie  bann  burdj  ein  ©ieb. 

ftaminelfenle.  Wlan  lege  ftc  in  focbenbeS  ftett,  SButter  unb  ©beef,  mad)e  fie 
gelbbraun,  gieße  fodjenbeS  2Baffer  —  toenn  man  ba§  fjfleifdj  fäuerlicb  roünjcbt,  ben 
bierten  £betl  ©fftg  —  binau,  mürje  fie  mit  ijrotebeln,  ßorbeerblättern,  helfen, 
Pfeffer,  2)ragon,  ftreue  feingemaebtem  ©ala  barüber  unb  tttoaZ  fdjroaraen  Kümmel. 
$at  man  frtid&e  ©urfen,  fo  fann  man  einen  falben  Seiler  boß  in  2BürfeI  fdjneiben 
unb  folebe  fogleicb  mit  in  bie  Söratbfanne  geben,  tooburdj  bie  ©auce  an  ©efebmaef 
unb  2lnfe^en  febr  gewinnt.  2)ie  Keule  ttrirb  unter  häufigem  33egießen  3  ©tunben, 
am  beften  feft  augebeeft,  gebraten.  £  ©tunbe  borber  gebe  man  3  Waffen  ©abne  ober 
Sflilcb,  lux  ©auce,  aueb  fann  man,  toenn  fein  (Sffig  angetoanbt  tourbe,  sule^t  1 
(Sßlöffel  boß  ©enf  bamit  berbinben. 

©efdjtnorte^atnmelfeule.  äftan  fefct  bie  Keule,  mit  SBoffer  unb  SBetßbier, 
toeldjeS  nidjt  bitter  fein  barf  auf's  fteuer,  febäumt  fie,  giebt  helfen,  $fefferförner, 
3  ßorbeerblätrer,  einige  ganje  Btotebeln  unb  ein  SBünbdjen  grüne  Kräuter,  al§ : 
Aragon,  SBeinraute,  äftajoran  unb  Safilifum  binau  unb  läßt  fie  2  ©tunben  lang; 
fam  foeben.  <$>ann  gießt  man  bk  33rübe  ah,  beftreut  bie  Keule  mit  feingemaebtem 
©ala,  aueb  mit  einem  Söffet  boß  äftebl,  giebt  Butter  barunter,  maebt  fie  auf  betben 
©eiten  braun,  toäbrenb  fie  oft  bin=  unb  bergefeboben  toerben  muß,  um  ba%  2lrtbren= 
nen  ju  berbüten.  darauf  fußt  man  bon  ber  33rüt)e  obne  %ztt,  bie  bureb  ein  ©ieb 
gerübrt  toorben  ift,  binau,  giebt  (Sitronenfcbeiben  obne  Kerne,  eingemaebfe  ©urfen, 
toeldje  man  ber  Sänge  nacb  mebreremal  burebfebneibet,  ober  audb  friidje  mit  einer 
Obertaffe  boU  (Siftg  unb  eine  £anbboß  $erlatoiebeln  baju,  läßt  bte  Keule  boßenbS 
gar  febmoren,  tooau  ungefäbr  2  ©tunben  geboren,  richtet  fie  mitettoaS  ©auce  an  unb 
fltebt  bie  übrige  mit  ben  ©urfen  unb  gtoiebeln  baau. 

ßammrürfen  tote  ^eljjiemer  au  hvatm.  9ftan  nimmt  bierau  ben  dürfen  eine§ 
jungen  ßammeS,  jiebt  bie  #aut  babon  ah  unb  reibt  Um  bon  aßen  ©eiten  mit  folgen; 
bem  ©emengfel  ein :  ©cbatorten,  Aragon,  tttoaZ  Majoran,  9^o§marin  unb  Sorbeer; 
Blätter,  bie§  aße§  fein  gebaeft,  Pfeffer,  helfen  unb  4—5  frifdje  geftoßene  2öacbbolber= 
beeren,  gießt  bann  balb  (Sffig  r)atb  D^otbmein,  binju  unb  läßt  ba$  gletfcb  barin  unter 
öfterem  begießen  3  —  4  Sage  liegen.  (5§  mirb  al$bann  nacb  belieben  gefpteft  unb 
unter  fleißigem  begießen  unb  ^tnautbun  bon  feingemaebtem  <&al%  H  ©tunbe,  mie 
JRe^iemer,  gebraten. 

f>ammel-  nnti  8amm*6oteIetteS.  S)tcfc  »erben  mie  ftalh&  ©otelette§  beban= 
belt,  toobei  aße§  %ztt  entfernt  mirb.  58eim  Slnricbten  fann  auf  jebe  ©otelette  ein 
©tücfcben  ©arbeßenbutter  ober  Kräuterbutter  gelegt  merben. 

^ttmmel*©otelettfg  auf  Dem  $ofi  au  braten,  ©ie  (Sotelette§  merben  gebörig 
augefdbnttten,  aße§  %ttt  entfernt,  mobl  geftobft,  in  jerlaffene  Butter  getattebt,  mit 
©als  unb  Pfeffer  unb  barnacb  mit  geftoßenem  Bmiebacf  beftreut.  5)ann  merben  fie 
8  Minuten  auf  bem  9fa>ft  gebraten,  4  Minuten  auf  jeher  (Beik,  unb  fo  rafer)  al§ 
mögltcb  sur  Safet  gebraebt. 

gJammelfletjäVgricaiiee.  ü^an  febneibe  ^leifcb  bon  einem  jungen  Rammet 
in  mittelgroße  ©tücfe,  fe^e  e§  mit  bem  nötigen  SBaffer  unb  ©ala  auf's  $euer,  gebe 
eine  ©tunbe  fbater  2—3  mit  je  einer  Steife  burebftoebene  Bmiebeln,  melcbe  bor  bem 
Slnricbten  entfernt  merben,  binein.  STucb  fann  burd)  ©etmifebung  bon  (5bambig= 
non§  ber  SBoblgefcbmacf  erböbt  merben.  ©o  laffe  man  ba§  ^rteaffee  ettva  2  ©tunben 
(angfam  ntcr)t  au  metcb  foeben,  fuße  ba§  %ttt  ah,  brate  mit  ©utter  einen  ßöffel 
boß  2Beiaenmebl  gelblicb,  aber  niebt  braun,  rubre  e§  baau  unb  laffe  ba§  ©anaenacb^ 
bemnoeb  tttoa  10  Minuten  langfam  foeben. 
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©djittfcn  ju  braten,    (©iebe  #au§mann§foft). 

©djinfen  uite  SiHUMdjturiitäbrateu  in  bereiten.  2flan  nimmt  btn  ©cbinfen  eine$ 
jungen  ©djrocinS  öon  8  big  10  $funb,  fdmeibet  btc  ©erwarte  baöon  ab  unb  reibt 
ilm  gut  ein  mit  folgenber  Üftijcbung :  1  Sßint  ^otbroein,  $  $int  ©ff ig,  2  große 
geriebene  Broiebeln,  ßorbeerblätter,  geftoßener  Pfeffer,  helfen  unb  Sftelfenöf effer,  öon 
jebem  ©eroürj  1  £Ijeelöffelüoll,  30  frifdje  2Bacbl)olberbeercn,  bie  get)acfte  ©cfyale 
öon  £  (Zitrone,  einige  ©tücfe  Sngroer  uno  eine  balbe  #anböoll  fleinge]dmttte= 
neu  Aragon.  2)ann  legt  man  ben  ©cbinfen  in  bie  bemerfte  üßrüfye,  begießt  ifyn  täg= 
lieb  bamit  unb  läßt  ibn  mebrere  £age  barin  liegen.  $)amad)  maebt  man  ir)n,  mit 
©als  beftreut,  in  einer  Pfanne  mit  ^Butter  gelb,  gießt  ein  öaar  Waffen  foebenbeg 
SBaffer  unb  öon  ber  SBrübe  baju  unb  läßt  Ujn  big  ^um  2öeidjroerben  augebeeft  unter 
öfterem  ^Begießen  2  —  2J  ©tunben  braten.  1  ©tunbe  borljer  giebt  man  1  £affe 
©abne  an  bie  ©auce,  roelcbe  beim  Slnricbten,  nadjbem  ba§  %dt  einigermaßen  baöon 
abgenommen,  mit  etroag  2flebl  fämig  gemacht  roirb. 

^djtufeu  iit  !Wabetras®auce.  £)er  geräucherte  ©cbinfen  roirb  gar  gefönt, 
abgezogen,  bag  $ett  big  auf  ein  fleineg  ©treifeben  entfernt,  bann  in  bünne  &d>eibtn 
gefebnitten,  in  eine  ©djüffel  ein  ©tücf  neben  bag  anbere  fo  gelegt,  baß  bie  $ettfeite 
nacb  oben  fommt,  unb  folgenbe  ©auce  recr)t  f)eiß  barüber  gegeben,  ^iergu  nimmt 
man  eine  gute  Äraftbrülje,  meiere  aug  4— 6  $funb  $leifcb  bereitet  ift,  maebt  1—2 
ßöffelöoH  SDle^l  in  33utter  bxaun,  rübrt  öon  berfelben  baju,  roürjt  fie  mit  ©al$, 
©itronenfebeiben  unb  etroag  ©ffig,  unb  läßt  fie  burdjtodjen.  2)ann  fommen  3Jlor= 
djeln,  aueb  Trüffeln  ober  ©j)amöignong  Jjinau,  foroie  eine  SCRefferfpt^e  ©abenne 
Pfeffer  unb  £  fjtafct)e  9#abeira.  Sft  nun  ber  ©djinfen  mit  btefer  ©auce  angeriebtet, 
fo  legt  man  äntn  jroei  Ringer  bxäkn  dianb  öon  Steig,  ber  auf  folgenbe  2Beife 
gefönt  ift,  um  bie  ©Rüffel,  unb  giebt  fie  fo  J&eiß  alg  möglich  jur  £afel.  ©in  ^ßfunb 
Steig  roirb  abgebrüht,  in  SBaffer  mit  einem  (ötücf  Butter  unb  etroag  ©alj  roeieb  unb 
bief  gefönt,  bie  Körner  Surfen  aber  ntcr)t  im  geringften  jerfodjt  fein.  £)ann  ber= 
mifebt  man  bk  jurücfgeftettte  Äraftbrüfje  mit  1  £affe  2ftabeira,  1  £affe  ©aljne, 

2  ©ibottern  unb  i  $funb  geriebenem  ^ßarmefanfäfe  unb  rüljrt  bieg  borfidjtig  burdj 
ben  Steig. 

©rtjmfen  itt  $et§.  SDer  geräucherte  ©cbinfen  roirb  gefodjt,  bag  %ttt  ein  roenig 
baöon  abgefebnitten,  bit  ©djroarte  abgezogen  unb  auf  bie  baju  beftimmte  ©cbüffel 
gelegt.  £>ann  foct)t  man  in  fräftiger  SouiEon  1J  $funb  abgebrübten  Steig  gar  unb 
niebt  ju  fteif,  boeb  muffen  bie  Körner  gans  bleiben,  bermifdjt  bie§  mit  guter  SButtcr, 

3  Ungen  ^armefanfäfe  unb  4  (Siem,  bebeeft  bamit  ben  ©cbinfen,  ftreiebt  e§  mit  bem 
Keffer  glatt,  ftreut  geftofeenen  B^ißöacf  unb  OttuSfatnufe  barauf,  fe^t  bie  ©djüffel 
in  ben  Ofen  unb  läßt  e§  ^  ©tunbe  haden.  $)er  ©cbinfen  mirb  mit  einer  £rüffel= 
fauce  jur  Safel  gegeben. 

©ebatfener  6alittfctt.  ©in  geräucherter  ©cbinfen  roirb  geroäffert  unb  gerei? 
nigt,  barnad)  abgetrocknet,  ^örobteig  in  ^orm  eine3  ©c^infen§  in  boppelter  @röfee 
nidat  au  bünn  aufgerollt,  mit  grünen  ober  getroefneten  Kräutern,  ol§  £I?bmian, 
SWaioran,  Aragon,  äReliffe,  ©cbnittlaucb,  33afilifum  unb  bgl.  beftreut,  ber  ©dn'nfen 
barauf  gelegt  unb  mit  &eig  fo  gugefd^lagen  bafc  beim  SBacfen  niebt  ber  geringfte 
S)ambf  barau§  berüortreten  fann.  2)ann  roirb  ein  33tecb  mit  SCRe^t  beftreut,  ber 
©cbinfen  barauf  gelegt  unb  in  einem  SBacfofen  je  nad^  ber  ©rö£e2  —  3  ©tunben 
gebaefen. 

6djtafenfdjttUtdjett.  3Son  übriggebliebenem  ©cbinfen,  roelcber  mit  etroaö  %dt 
fe^r  fein  gejjacft  roirb,  ne^me  man  in  einem  ©uböenteller  ooE  3  ©ier,  einige  ©tücfe 
geftofeenen  B^iebacf  unb  etroa§  Pfeffer  unb  öermifc^e  e§  gehörig.  Unterbeg  roerben 
SBeißbrobfcbnittcben  in  3ftilcb  unb  ©iern  etngeroeiebt,  bann  mit  bem  ^leifcb,  ringsum 
bebeeft,  glatt  geftridjen,  in  geftofeenem  B^öiebacf  ober  SBeiprob  geroälat  unb  in  23ut= 
ter  gelb  gebaefen. 

(Sefüttte  8djtiJeitt8nWen.    (©ie^e  ^au§mann§foft.) 

©)ianferfel  ju  braten,  -iftaebbem  ba$  ©banferfel  gefcblad^tet,  rein  gemaebt  unb 
geroafeben,  roerben  bemfelben  bie  ^foten  abgefebnitten  unb  bie  2lugen  au§geftocben, 
tntoenbig  roirb  e3  mit©alj  auggerieben,  öon  außen  abgetroefnet  mit  einem  planten 
©öieß  berfiänge  nad)  burc^ftoeben,  in  bieSSratpfanne,  roo  hinein  ba§  3Baffer  fommt 
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gelegt,  redjt  oft  mit  (Specf  ober  feinem  Del  beftridjen  unb  mit  einer  (Sptcfnabel 
geftod&en,  bamit  feine  Olafen  entfielen.  2)as  e>panferfel  toirb  nidjt  toie  anbere 
©raten  begoffen,  and)  erft,  tvtnn  es  gelbbraun  unb  frofe  ift,  mit  ettoas  (Salz 
beftreut.  $)ann  toirb  es  lieber  mit  ©pect  befinden,  unb  nacr)bem  es  eine  (Stunbe 
gebraten,  mit  einer  Zitrone  im  OJiaul,  red)t  t)etB  ofjne  <Sauce  angerichtet.  $olgen= 
bes  toirb  baju  gegeben :  9D?an  r)acft  ßeber,  £erz  unb  bie  üorr)er  abgetönte  ßunge 
rein  unb  fcfymort  bies  in  ©urter  gar.  SDaun  fügt  man  in  ©utter  gejdjtoitjte  (Scha- 
lotten, toorin  1  (Sfclöffel  ÜWe&l  gelb  gemalt  unb  toeldjes  mit  $leifd)brübe  zu  einem 
fdjlanfen  ©rei  gerührt  toorben  ift,  (Salz,  3Jhisfatnufe,  Sftelfenpfeffer,  (Sitroneniaft 
unb  ettoas  feinger)acfte  (5ttronenfd)ale  t)inzu  unb  läßt  bies  alles  mit  einanber  burcr> 
fodjen. 

<©djtoeitt8coteIette§.  2)as  ^leifcr)  mufe  Oon  einem  jungen  (Sdjtoein  fein.  £)ie* 
feigen  toerben  zubereitet  toie  JMbs=(Sotelettes. 

6djto>ein*cotclette§.  ffllan  neunte  $u  4  Kotelettes  1  $funb  üom  Sftacfenftücf 
eines  jungen  (Scheines,  fjaefe  eS  mit  bem  nötigen  (Salz  unb  ettoas  Pfeffer  ganj 
fein,  tljeile  es  in  üier  Steile,  forme  es  ju  Kotelettes  unb  burdtfreuje  bie  Oberfläche 
ettoas,  tooburdj  fie  beffer  panirt  toerben  fönnen.  2)amt  fdjtage  man  1  (Si  mit  1 
Kfjlöffel  SBaffer,  madje  Butter  ober  3^terenfett  rect)t  IjeiB,  tunfe  bie  Kotelettes 
ringsum  in  Ki,  toälze  fie  bann  in  SSeißbrob  unb  brate  fie  auf  beiben  (Seiten  rajdj 
in  offener  Pfanne  einige  Minuten  gelbbraun,  toäfjrenb  man  fie  öfter  bin=  unb  %tx- 
Rieben  mu|,  bamit  bas  %ttt  nid)t  bränzlid)  toerbe.  (Sobalb  fie  intoenbig  ntdjt 
meljr  blutig  finb,  neunte  man  fte  rai'cr)  üom  $euer,  bamit  fie  rect)t  faftig  bleiben; 
ein  längeres  ©raten  mad)t  fie  troefen. 

Älo^S  Oon  (Sdjtoeinefletfdj  toerben  zubereitet,  toie  Oon  Dftnbfleifcl). 

$\iet%  öon  ^c^lueiuefleifi^.  2>ie  $ilets  toerben  ettoas  geflopft,  mit  toemgSafy 
beftreut,  in  gelbgemadjte  ©utter  gelegt  unb  feft  zugebeeft  langiam  114  (Stunbe  bei 
einmaligem  Umtoenben  gebraten.  £>ann  gtebt  man  ettoas  (Sabne  r)tnzu  unb  lafjt 
fte  bei  öfterem  ©egiefeen  nodj  tttoa  eben  fo  lange  braten,  toenigftens  nid)t  länger, 
bis  fie  ftet)  gart  burd)fted)en  laffen.  ©eim  2lnrid)ten  fommt  tt)ie  getoöl^nlidj  etmas 
2fteljl,  einige  Minuten  fpäter  foötel  ©ouitlon  ober  2Baffer  fjinzu,  baß  es  eine  gebun= 
bene  (Sauce  gtebt. 

SßUDtiret  mu§  gut  gehäutet  unb  getieft  toerben;  abgemalten  toerben  nur  bie 
blutigen  (Stellen,  es  mufe  toenigftens  einige  £age  alt  fein  unb  eine  Sftacfyt  in  Kfftg 
unb  SJÖaffer  gelegen  t)aben. 

fRel)»  mtH  fHridjjiemcr  im  Ofen  zu  braten.  Wlan  laffe  reicbltcb  (Soecftoürfel 
fcetfj  toerben,  gebe  ein  «Stücf  ©utter  t)inzu,  lege  ben  3ienrer,  bie  geiptcfte  (Seite  nadj 
oben,  hinein  unb  laffe  ir)n  zugebeeft  1  (Stunbe  braten,  toäfyrenb  in  btefer  ßeit  fotoie 
namentlich  auc|  fpäter  ein  öfteres  ©egiefeen  nic^t  üerjäumt  toerben  barf,  toobei  fo  oft 
als  nöt^ig  ^  2:affe  fodjenbes  SOBaffer  hinzugefügt  toerben  mu§.  %n  ber  legten  i 
©tunbe  gebe  man  ftatt  2ßa)fer  biefe  faure  (&afynt  fjtnju.  ©o  laffe  man  ben  ©raten 
toeber  bei  zu  ftarfer,  nod)  bä  ic^toac^er  ^t^e  je  nadj  bem  2llter  bes  ^leijc^es  unb  ber 
$röf$e  bes  (Stücfes  2— 2i  (Stunben  braten,  toä^renb  berfelbe  nict)t  umgelegt  toirb. 
S3eim  Slnric^ten  toirb  bie  (Sauce  mit  ettoas  fairem  2öaffer  gut  zufammengerür)rt,  bie 
getoöbnlict)  ot)ne  toeitere  ©tnbungsmittel  buret)  bie  (Sar)ne  fämig  genug  toirb,  anbem* 
falls  füge  man  SD^e^t  lüngu. 

9ie5*  oi)cr  ^triajfeule.    9lad)  üorigem  ^aragrapl)  zu  bel)anbeln. 

9le^  unb  ^iridljiemer  am  (Spiefe.  Man  brät  ben  ßiemer  frifc^,  ober  legt  tljn 
tinige  Sage;  toie  Sauerbraten  in  gefönten  Kjfig  ober  in  btefe  faure  Seilet),  toobei  er 
Dörfer  rein  abgetoaict)en  unb  alles  Unreine  entfernt  toerben  mufc.  ©eim  ©ebrauet) 
toirb  berfelbe  enthäutet,  getieft,  ettoas  (Salz  barüber  geftreut,  an  ben  (SoieB  gefteeft 
unb  mit  ausgelaffenem  ©pect  unb  ©utter  begoffen,  toozu  in  ber  legten  falben  (Stunbe 
noct)  (Sat)ne  hinzugefügt  toirb. 

^aieubraten  im  Ofen.  3ftan  nimmt  bazu  ben  ganzen  Sftücfen  nebft  ^pinterläu« 
fen,  bas  Uebrtge  toirb  zum  #afenpfeffer  gebraust.  ^)ann  toirb  ber  dürfen  entr)äus 
kt  unb  getieft.  Man  [treue  titvaZ  ©alz  barüber  unb  lege  it)n,  ben  ^üefen  nadj 
oben,  mit  üiel  ©utter,  aud)  einer  fleinen  Saffe  Sßaffer,  tooburet)  baZ  %ki)<$)  laxttx 
wirb,  in  eine  Bratpfanne,  umtoiefett  bie  $ü£e  mit  Rapier  unb  brate  tt)n,  bamit  er 
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ntdjt  austrodfne,  in  einem  Reißen  Ofen,  ber  jebod)  üon  unten  eine  niebt  $u  frarfe  #i|e 
baben  barf,  toett  fonft  bie  ©auce  leidet  bränjlicb  wirb.  ©obalb  ber  graten  gelbltd) 
getoorben,  giefce  man  nad)  unb  nacb  1—2  Waffen  bitfltcbe  fü§e  &at}ni  binju.  ^etd^s 
lid)  Butter,  ©abne  ober  frifd^c  Wild)  unb  fleiftigeS  ©egiefeen  maebt  ben  ©raten  faftig, 
felbft  baS  gteifcb  an  ben  ©einen  fann  baburcb  faft  ebenfo  mürbe  unb  fafttg  ^bereitet 
toerben,  als  ber  sJtüden.  9ftan  brate  einen  jungen  |>afen  niebt  über  f  ©tunbe,  einen 
älteren  ettoa  1— 1£  ©tunbe,  unb  nel)me  ben  ©raten,  fobalb  er  fieb  milbe  burebfteeben 
läjst,  fofort  auS  bem  Ofen,  felbft  bann,  trenn  baS  2lnrtcbten  noeb  niebt  erfolgen 
fann,  inbem  bureb  2Barmbalten  im  Ofen  baS  $leifcb  auStrodnet.  3ur  Be^  t*e&c 
man  bie  Pfanne  toieber  10  Minuten  binein  unb  oerfäume  baS  ©egiefjen  niebt,  aueb 
bergeffe  mau  niebt,  baS  Rapier  beim  Slnricbten  $u  entfernen. 

^ajeubratm  am  ^piefe.  üHknn  ber  ftait  oorgeriebtet  ift,  fo  täfet  man  ibn  mit 
reteblicb  ©utter  unter  fortraäbrenbem  ©egiefcen  am  ©piefj  ettoa  1  ©tunbe  brakn. 
ßiebtman  inbefc  baS  ftleifcb  imoenbig  rotr),  fo  bebarf  eS  sunt  ©raten  nur  i  ©tunbe; 
i  ©tunbe  borijer  giebt  man  eine  £affe  ©abne  $ur  ©auce. 

Pfeffer  Don  §iv]a)  ober  $dj.  £ier$u  eignen  fieb  am  beften  Vßlatt,  ©ruft,  #alS 
unb  kippen.  90?an  mu§  biefe  ©tüde,  befonberS  trenn  fie  jerfeboffen,  blutig,  unb 
toenn  fteUenroeife  bureb  ben  ©d)ufe  $aare  eingeörungen  ftnb,  gebörig  naebfeben  unb 
toafeben.  £)ann  febneibet  man  ba$  $leifcb  in  paffenbe  ©tüde,  maebt  eS  in  ©ped  unb 
©utter  rtngSumber  gelbbraun,  giefet  focbenbeS  SBaffer  binju,  beeft  btn  £opf  rafcb  su 
unb  giefet  einige  Minuten  fpäter,  naebbem  baffelbe  mtt^öaffer  unb  ©al$  abgefebäumt 
ift  ^olgenbeS  baju :  geriebenes  ©ebtoargbrob  ober  ^oggenmebl,  roetcbeS  in  ©utter 
ober  ©ped  braun  gerb^tet  ift,  (Zitronen fcbale,  Pfeffer,  Letten,  einige  Lorbeerblätter, 
reebt  biel  in  JBürfel  gefebnittene  ß^iebeln,  länglicb  gefebnittene  (Surfen  unb  (Sfftg. 
©päter  fommt  ein  ©laS  3ftotr)roetn  unb  ein  ©tütf  3uder,  boeb  nur  fo  biel,  bafe  bie 
©cbärfe  beS  (SfftgS  gemilbert  toirb,  binju.  ©ie  Sauce,  mit  ber  baS  $leifd)  ange^ 
riebtet  totrb,  mufj  reieblicb  unb  fämig  fein. 

f>afettpfefjer.  2)ie  ©orberbeine  nebft  ©auebfaut  beS  £afen  toerben  in  ©tücfe 
getbeilt,  gehörig  getoafdjen,  ber  Äopf  toirb  gefpalten,  unb  fammt  £er$,  ßeber  unb 
ßunge  getoafcfyen.  SBünfcbt  man  baS  $teifd)  bor  bem  ©ebrauebe  einige  £age  auf^u= 
betoabren,  fo  giefje  man  ©fftg  barauf  unb  toenbe  eS  {eben  Zaa,  um.  ©eim  ©ebrauebe 
macbe  man  Dtterenfett  f)ti$,  laffe  mebrere  fein  gewürfelte  3tt)iebeln  unter  öfterem 
Urnrübren  barin  gelb  merben,  fo  roie  barnacb  aueb  einen  gekauften  (Sfelöffel  ooll 
SWebi.  2)ann  rubre  man  fo  Oiel  focbenbe§  2Baffer  btnsu,  aB  gu  einer  reftbltcben 
(Sauce,  unter  ©erücfficbtigung  be§  ©erfodjen§,  gebort,  gebe  ©al?,  einige  geftofjene 
©emürpelfcn,  Pfeffer,  ßorbeerblätter,  ©utter  unb  (Sffig,  binsu  unb  laffe  baffelbe  feft 
3ugebecft  barin  gar  toerben,  bod)  barf  e§  md)t  im  ©eringften  aerfoeben.  2)ann  rübrt 
man  ein  ©tücf  B^er,  aueb  nacb  ©elieben  ein  ©la§  Dfotbmein  an  bie  ©auce ;  l)at 
man  frifebeg  ^afenblut,  mobureb  biefelbe  fer)r  an  2Bof)tgefcbmaci  geminnt,  fo  ber= 
mifebt  man  folcbe§  mit  ettoa§  (Stftg  unb  läfet  e§  thtn  barin  burebfoeben;  bann  aber 
barf  man  anfangs  nur  roenig  äftebl  gebraueben.  S)te  ©auce  mufe  einen  ttnyaS  pi!an= 
ten,  füßfäuerlicben  ©efebmoef  fyabzn  unb  jmar  rccr)t  gebunben,  boeb  niebt  ju  bttf  fein. 

Ritter  git  braten.  SÖBenn  ber  Ritter  2  XaQt  gefcblacbtet  unb  oorgeriebtet  ift,  fo 
toirb  berfelbe  oor  bem  ©ebraueb  aufgebogen,  nacb  ©elieben  gefpieft  ober  ungefpieft 
mit  ^arce  gefußt.  S)ann  ftreut  man  ttftaZ  feingeriebenes  ©alj  Darüber,  legt 
bünne  ©pedffebeiben  auf  bk  ©ruft  unb  in  bie  ©ratpfanne,  oerftebt  biefelbe  mit 
reteblicb  ©utter  unb  rV.;enbem  2öaffer  unb  bringt  ben  $uter  feft  ^ugebeeft  auf's 
^cuer  uab  läßt  ibn  in  fur^er  ^rübe  ettoa  1J  ©tunbe  ober  fo  lange,  bis  baS  ^tetfeb 
beinahe  mürbe  getoorbeu  ift,  niebt  $u  ftarf,  boeb  ununterbroeben  foeben.  darauf 
giefet  man  bie  Q3i  üt)e  in  ein  ©efd)irr,  legt  ein  ©türf  ©utter  in  bk  Pfanne,  fteEt  fte 
tu  einen  beiden  Ofen  unb  läßt  btn  $uter  unter  bäufigem  ©egiefeen,  maS  unbedingt 
notbroenbig  ift,  oodenbS  roetet)  unb  gelb,  niebt  braun  toerben.  $)ie  ©rübe  mirb 
nad)  unb  nacb  binjugegoffen,  aueb  maebt  biefe  <Ba^nt  bk  ©auce  febmadbafter. 
©eim  2lnrid)ten  rübrt  man  2  Sbeelöffel  3D^ebl  einige  Minuten  lang  in  ber  ©rat- 
pfanne, gießt  fo  Oiel  falteS  Jöaffer  binju,  ba$  bie  ©auce  fämig  mirb,  roobei  ba$  in 
ber  Pfanne  fieb  2Ingeietjre  loS^  unb  jufammengerübrt  roerben  mufe.  ©ollte  etn>aS  . 
©atj  feblen,  fo  füge  man  eS  binju.    Unterbefe  mirb  ber  $uter  auf  eine  reebt  bei&< 
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(Sdjüffel  angerichtet,  bemfelben  1  (Sitronenicbeibe  in  ben  (Schnabel  gelegt  unb  ber 
Sftanb  ber  ©Rüffel  mit  feingefebnittenen  Sitronenfcbeiben  Derjtert.  ©in  junger 
$uter  bebarf  jum  2Beid)roerben  lj,  ein  älterer  3  (Stunben  unb  länger. 

$utertn3rieaffees»auce.  £er$uter  roirb,  roie  angegeben,  jum  ©raten  borgend^ 
tet,  bie  ©eine  fann  man  in  bie  £aut  febieben.  £)ann  fegt  man  biefelbe  mit  falter  But* 
ter  unb  einigen  ©Kalotten  auf§  $euer,  läßt  fie  feft  jugebeeft  langfam  gelb  roerben, 
giefet  zttvaZ  foebenbe  ftleifcbbrülje  ober  Sßaffer  ^tnju,  giebt  ©itronenfcbale,  WluZfaU 
blütlie,  etroa§  Aragon  ^inju  unb  i  (Stunbe  fpäter  öiet  (SbampignonS,  unb  läßt  fie 
in  furjer  Brülje,  feft  gugebedt,  gar  fdjmoren.  Unterbefe  forgt  man  für  etroaS  fräf« 
tige  $letfcbbrübe,  giebt  J  Stunbe  üor  bem  2lnrid)ten  gelbgcfcbroi£te§  Wtotyl,  nacb 
Belieben  audj  äftibber,  gefüllte  $reb§nafen,  $ifta$ien,  (Spargel  ober  Blumenfoljl 
hinein,  läfet  alleg  roeid)  roerben,  aber  nidjt  im  äftinbeften  serfodjen,  nimmt  baZ  $ett 
öon  ber  $uterfauce,  fügt  bann  bie  gefönte  Sauce,  roeldje  roie  jebc  ^ncaffeeSauce 
fe^r  gebunben  fein  mu§,  nebft  einigen  ©itronenfdjeiben  obne  fterne  Ijinju,  rübrt 
biefelbe  mit  2  (Sibottern  unb  ^rebsbutter  ah  unb  ridjtet  ben  Sßuter  mit  2öei§- 
brob;,  ^albfteifcb=,  ober  ©ebroammftöfeeben,  in  SBaffer  unb  (Bali  eben  angefodjt,  in 
ibrer  (Sauce  Verlieb  an.  Wlan  reidjt  Schnitten  bon  Blätterteig  ba$u  unb  giebt  bie? 
(Skript  ftatt  haftete. 

ÄaJJaun  $n  braten.  $>erfelbe  roirb  zubereitet  rote  $uter,  gut  gefpieft,  bodj, 
je  naebbem  er  jung  ift,  nur  1J  biZ  2  Stunben  langfam  unb  faftig  gebraten. 

ftapann  a  la  iöraejc  mit  Äujlero.  3ft  ber  Kapaun  öorgeriebtet,  fo  lege  man 
Specffcbeiben  in  einen  Sopf,  barauf  in  ©Reiben  gefebnittenen  «Sellerie,  SOßöljren, 
^tcrftlienrourjeln,  Sßafiinafen,  (Schalotten,  roljen  mageren  Sdjinfen,  grobes  ®t- 
roürj  unb  Salj,  sulefct  ben  Kapaun,  fülle  Bouillon  tyinju  unb  laffe  ibn  langfam 
gar,  jebodj  nict)t  ju  roeieb  fodjen.  Wflan  gebe  tljn  mit  einer  2lufterm,  Champignons, 
kapern;  ober  $reb§fauce  gur  Safel. 

Snljndjen  jn  braten.  ((Siebe  £au§mann§foft.) 
ebarfene  #ü()ndjen  in  ^anec.  2)ie  ^üljndjen  roerben,  nadjbem  fie  oorgeridj* 
tet  finb,  ber  ßänge  nacb  burcbgeljauen  unb  gart  unb  faftig  gebraten.  2)ann  nimmt 
man  fie  l>erau§,  maebt  in  ber  surücfgebliebenen  Butter  3ÜRer)t  gelb,  rüljrt  fräftige 
gleiid)brüf)e,  get)acfte  (Sbcmipignong,  ttwa%  3Jht§fatblütl)e  uno  (Sitronenfcbeiben 
binju  unb  foebt  fotcr)e§  ju  einer  biden  (Sauce.  Sftacbbem  man  biefelbe  mit  ©ibot- 
tern  abgerührt  bat,  füllt  man  tttoaZ  erpijt  bie  £öljlung  ber  falben  #üljnd)en 
bamit,  fefce  fie  neben  einanber  in  eine  BacFfcbüffel  unb  biefe  k  (Stunbe  in  ben  Bacfc 
ofen,  roorauf  fie  angerichtet  roerben. 

Xauben  ju  braten.    2öte  £übncben. 

feines  $ricaf|"ee  öon  Kapaunen,  ^übneben  ober  Sauben  mit  $reb[en.  30^an 
febnetbe  bie  ^übneben  in  4,  bie  Sauben  ber  ßänge  nadj  in  2  Steile,  Kapaune  roer= 
ben  nic^t  ^erjcbnttten.  2)ann  fteße  man  fie  mit  tttoaZ  (Bali  unb  reid)licb  früher 
©utter  feft  jugebeeft  auf  fcbroac^eS  fteuer,  lege  fie  nacb  einer  2Beile  auf  bie  anbere 
(Seite  unb  füge  nacb  $  (Stunbe  toebenbe  Bouillon,  einige  (Sitronenjcbetben  o^ne 
Äerne,  ein  (Stücf  äRu§fatblüt^e  unb  ätvaZ  feingeftoßenen  gtüizhad  binju  unb  laffe 
fie  augebeeft  langfam  roeidt)  roerben,  bodj  bürfen  fie  nicr)t  im  ©eringften  gerfoeben. 
3n  ber  legten  Biertelftunbe  gebe  man  folgenbe  gütfyattn  in  ba%  gricaffee:  3^tbber, 
gefüllte  ^reb§najen,  O^orcbeln,  (Spargelföpfe,  (Sauciffen,  foroie  aueb  beim  Slnricbten 
in  Bouillon  ober  in  gefallenem  2Saffer  gar  geformte  2BetBbrobflöfecben,  Sluftern, 
^reb^fcbroänge  unb  ^reb§butter.  S)ie  (Sauce  toerbe  mit  1  bt§  2  ©tbottern  abge= 
rübrt.  Dftea^t  fein  angeriebtet,  roirb  biefe  (Scbüffel  mit  (Scbnitten  oon  Blätterteig  gur 
tafel  gebrad)t  unb  Pex tritt  bie  (Stelle  einer  haftete. 

ficinti  braune?  Siagont  öon  £üljncben  unb  Sauben.  S)tefelben  roerben  in  But= 
ter  gar  gebämpft.  2)ann  rübrt  man  frifebe  Butter  bräunlid),  fireut  3J^ebl  bincin 
unb  rübrt  e3  ebenfallg  braun,  boeb  barf  e§  ja  niebt  bränjltcb  roerben.  SMefeS  SOIebl 
roirb  mit  ber  fräftigen  Brübe,  roorin  ba§  ©eflüget  gar  gemalt  ift,  angerübrt  unb 
mit  brauner  jhaftbrübe  uacbgefüllt,  änt  in  (Sdjetben  gefebnittene  (Sitrone,  obne  bie 
ßerne  basu  gegeben,  nebft  tttvaZ  gefto^enen  helfen,  Pfeffer  unb  (Bal^  Söenn  bie§ 
fbct)t:  1  fleine  ^anböoE  3Jiorcbeln,  eben  fo  Oiel  in  (Stücfcben  gefebnittene  frifc^e 
obei  eingemachte  (5^ampignon§,  6  big  8  Stücf  in  (Scbeiben  gefebnittene  Srüffeln,  i 
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$funb  2ttibber,  *  Sßfunb  ^aftanien,  £  ^fiutb  in  Butter  gebratene  fleine  ©auciffen, 
£Iöße,  bie  ans  £  $funb  feingebatftem  $leifd)  aufgerollt  finb,  £  £affe  kapern  unb  1 
(Sfclöffel  boH  ^tftajien.  $)amt  toirb  ba§  ftleifcb  tn'3  Ragout  gelegt,  unb  nad)bcm 
e§  i  ©tunbe  langi'am  gefodjt  bat,  angertd)tet.  £)ie  ©auce  mufj  btdlid),  rec^t  fräf= 
tig  fein  unb  nur  einen  ©efcbmad  bon  (Säure  fyabtn. 

©ebatfcne  fjfiljucl.  ÜRad)bem  bie  6  bi§  8  2Bod)en  alt  geworbenen  #äbncben 
gepult  unb  getoafdjen  ftnb,  bält  man  fte  1  Minute  in  betfee§,  barauf  in  falte§  2Baf= 
fer,  tljeilt  fie  ber  Sänge  nacb  mit  einem  fdjarfen  SOleffev  in  2  Steile,  nimmt  ben 
:)tiitfgratfnocben  §erau3  unb  fcbneibet  fie  bann  ber  ^Breite  nad)  burdj,  bamit  man  bon 
jebem  &äbncben  4  Steile  erhält.  2>iefe  toerben  mit  toenig  fein  gemaltem  ©alj 
beftreut,  in  feinem  2Äeljl  umgebreljt,  in  (5ier,  meldte  mit  eben  fo  bielem  2Baffer  ser= 
flobft  ftnb,  getunft,  bann  in  ©emmelfrumen  ftarf  umgebrebt  unb  jofort  tu  reicr)= 
liebem  ©damals,  toelcbeS  niebt  gar  ju  beife  gemalt  derben  barf,  gelbbraun  Qthadtn, 
toobei  bie  Pfanne  borficbtig  leicbt  belegt  toirb,  bamit  ba$  anbrennen  bereutet  toerbe. 
©ie  bebürfen  nur  ettna  4  Minuten,  um  eine  fdjöne  Färbung  p  erhalten  unb  burd)'- 
gebaden  ju  fein.  $)ann  legt  man  fie  gum  ^btröbfeln  be§  fytttZ  fo  lange  auf  einige 
Srobfcbnitten,  bi§  bie  übrigen  3^t)etle  qthadtn  ftnb,  läftt  aueb  eine  ^anbüoll  grüner 
$eterfitie,  meiere  getoafdjen  unb  in  einem  Zud)t  abgetrodnet  ift,  tn  ©djmatj  gelb 
toerben,  boeb  mu§  man,  um  ein  %u  ftarfeg  Slufbraufen  3U  bereuten,  bie  Pfanne  bor- 
ber  bom  $euer  nebmen.  2>ann  toerben  bie  £äbncben  auf  eine  ermannte  ©cbüffel, 
nacb  ber  9Äitte  Ijöber  angerichtet,  unb  mit  ber  gebadenen  Sjßeterfilie,  toeldje  mit  ettoa§ 
feingemaebtem  ©al$  beftreut  ift,  befranst,  toobei  aueb  ein  ©träufeeben  ^ßeterfilie 
barauf  gelegt  toirb. 

bitten  au  braten.    ((Siebe  £au3mann§foft.) 

dtttc  mit  föotfjtiJetn.  $>ie  @nte  toirb  mit  Butter  unb  einigen  gefebnittenen 
Btoiebeln  gelb,  aber  niebt  ju  braun  gemaebt,  bamit  bie  Butter  ibren  guten  ©efcbmad 
bebält,  bann  giebt  man  rocbenbe§  3Baffer,  ettt?a§  (Zitronen! cbalen,  helfen,  ^arbamom 
unb  ©al$  ^inju,  fbäter  gefebtoi^teg  Sttebl,  dtvaZ  hxaum  ^raftbrübe  unb  beim 
Slnricbten  ein  gro§e§  @la§  ^otbtoein  nebft  einigen  (Sitronenfcbeiben.  2)ie  (Sauce 
mu§  bräunltcb  unb  reebt  fämig  fein;  Trüffeln  barin  gefoebt  berfeinert  bie  ©cbüffel. 

dttte  auf  franaöftfebe  2lrt.  ffllan  fyadt  bie  Seber  mit  ettoa3  ©bed  unb  ©cbalots 
ten,  madjt  fie  mit  in  2Baffer  au^gebrüdtem  2ßei§brob,  2  Stern,  9^u§fat  unb  Salj 
ju  einer  ftarce,  füllt  bamit  bie  @nte  unb  näbt  fte  su.  £)ann  legt  man  Butter  ober 
(Sbed  in  einen  Zopf,  ^ßeterfilie,  3  gan^e  3^tcbcln  unb  einige  (Scor$oner=  ober  gelbe 
äßurjeln,  läßt  bie  Gntte  barin  gar  unb  gelbbraun  toerben,  rftbrt  ettoa§  gefebtoi^teä 
2ttebl,  focbenbe§  2öaffer  unb  an  toenig  @fftg,  aueb  nacb  belieben  ein  <5tüd<fytn 
Buder  an  bie  (Sauce  unb  läfjt  bie  (5nte  noeb  einige  Minuten  barin  feb^moren. 

@nte  mit  Älöfeen.  ®ie  &ntt  toirb  in  einen  baffenben  Xöpf  auf  einige  ©becTs 
fc^eiben  gelegt  unb  golgenbeS  bm^ugef ügt :  ^fefferförner,  helfen,  3J?u§fatnufe,  ßor= 
beerblätter  unb  gnnebeln.  ®ann  btdt  man  ben  £obf  feft  gu  unb  läfet  bie  @nte  auf 
mäßigem  $euer  bämbfen,  toobei  fie  einmal  auf  bie  anbere  (Seite  gelegt  toirb.  9cadj 
Verlauf  bon  einer  balben  Stunbc  fügt  man  SD^orcbeln,  fleingefcbnittene  (Zitronen; 
fcbale  unb  fo  biel  $leifcbbrülje  bm^u,  bafc  bie  (Snte  bavin  toeieb  foeben  fann.  Unters 
befe  maebt  man  ^arce,  fügt  noeb  ettoa§  ^celfenpfeffer,  ßeber,  £er3,ßungeunb  3J?agen 
ber  ©nte,  fein  Qti)adt  btnju  unb  roEt  ^löfecben  babon  auf.  darauf  toirb  bie  Sauce 
mit  in  33utter  gelb  gemadjtem  Wkfyl  fämig  gemaebt,  einige  (Sitronenfcbeiben  unb 
tttiotö  2Betn  binsugegeben  unb  bie  &ntt  noeb  ein  toenig  bavin  geftobt  2Bä^renb 
bieferBcttfocbt  man  bie  ^löfecben  in  33ouillion  ober  gefaljenem  SBaffer,  garnirt 
bamit  bie  angerichtete  (5nte  unb  giebt  bie  bidlidje  ©auce  barüber  fyin. 

©an§  |it  hxattn.    (Siebe  ^au§mannsfoft.) 

®iutiejdjroar$.  Man  nimmt  \kviu  ^>al§,  ftlügel,  ßeber,  ^erj,  ßunge,  9^agen 
unb  33eine,  ledere  toerben  in  beides  2Baffer  gelegt  unb  abgezogen.  35er  |)al§  toirb 
in  einige  ©tücfe  gebauen,  ba%  Uebrige  ebenfalls  getbeilt.  ©oll  ba§  ^leifd)  mebrere 
£age  aufbetoabrt  toerben,  fo  gie§e  man  tttvaZ  (5ffig  barauf.  33eim  ©ebraud)  toirb 
e§  mit  niebt  ju  bielem  2ßaffer  unb  ©al^  abgefebäumt,  mit  B^tebeln,  ßorbeerbläts 
tern,  Pfeffer  unb  helfen  (aueb  nacb  belieben  mit  2  ^anbboß  abgebrübten  ^ßflau= 
men)  gar  gefod)t.    Qann  maebt  man  9ttebl  in  S3utter  braun,  unb  giebt,  mit  ber 
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©rübe  angerührt,  aueb  (Sfftg  unb  ein  ©tücf  Suder  DaSu>  &aft  Die  ©auce  einen  füßs 
föuerlic^en  ©ef cftmacf  erhält.  $n  einigen  ©egenben  Ift  e§  üblid),  anftatt  be3  gebräun= 
ten  2ftebl§  bie  ©auce  mit  geriebenem  £onigfucben  gebunben  gu  madjen.  $at  man 
©ä'meblut,  fo  roirb  bieS  eben  burcbgefocbt,  rooburd)  ba%  ©änfefcbroarj  fefjr  an  $arbe 
unb  angenehmem  ©efcbmatf  geroinnt,  bann  aber  barf  man  üorber  nur  roenig  3J?er)I 
nebmen,  roeil  ba%  ©tut  bie  "(Sauce  fe^r  berbidt.  Uebrigen§  mufe  biefelbe  bidlid), 
aueb  reicblicb  fein  unb  einen  fräfttgen  ©efcbmad  oon  ©eroürj  unb  (Sffig  i)ab?n. 
©otlte  ba%  ©änfeftetfcb  nid)t  Ijinreicbenb  fein,  fo  fann  man  ttmaZ  ©cbroeine;  ober 
Äalbfleifcb  oon  ber  ©ruft  ba%n  nehmen. 

©änjefleiit  mit  fcbroar^er  S8rür}e.  Oben  genanntes  ©anfeffeifcb  roirb,  roenn  e* 
nidjt  btnreidjt,  mit  in  (Stücfcben  gefcbnittenem  ©cbroeinefleifd)  in  SHBaffer  unb  ©alj 
abgefdjäumt  unb  in  furjer  33rür)e  gar  gefod)t.  SDann  roerben  gefcbälte  unb  tn93ier= 
tel  gefcbnittene  ©irnen,  au§  roelcben  ba%  Äernge&äufe  entfernt  ift,  mit  ber  burd)ge= 
ftebten  35rür)e  be3  gftetfdjeS  roetcr)  gefodjt,  ba§  mit  (Sffig  üermifcbte  ©lut,  gcftofcene 
helfen,  Pfeffer,  SRelfcnpfcffcr  unb  etroaS  Buder  binjugefügt.  9?acbbem  bie  ©inten  in 
ber  bidlidjen  33rür)e  einigemal  aufgefodjt  unb  umgefcbroenft  finb,  legt  man  ba§  # leijcb 
in  eine  ©cbüffel  unb  rid)kt  bie  kirnen  mit  ber  ©rübe  barüber  an.  Sutdj  fann  man 
2Bei£brobftöfje  in  gefallenem  SBaffer  focben  unb  $roifd)en  bie  kirnen  legen,  roa§  redjt 
fdjmacffjaft  ift. 

83rauueS  ttuti  mctfec-  @äuie*^agout.  S)aju  roirb  bie  ganje  @an§  in  ©türf= 
eben  genauen,  fammt  £era,  klagen,  ßunge  unb  Öeber  in  SBaff  er  unb  ©al$  abgefebäumt, 
mit  gtvitbdn,  ßorbeerblättern,  \  in  (Scheiben  gefdjmttenen  Zitrone— bie  Äerne  ent= 
fernt — unb  mit  feingeftofsenem  Pfeffer  roetcf)  gefodjt.  ©oH  ba§  Ragout  braun 
fein,  fo  fügt  man  etroa§  geflogene  helfen,  in  ©utter  braun  gemacr^eS  2ftebl,  (Sfftg 
unb  ein  ©iüddjen  Qndev  bingu,  foroie  aueb  sule^t  ba$  ©änfeblut.  ©oll  e§  ein 
roeifceS  Ragout  fein,  fo  bleibt  (Sfftg,  ©änfeblut  unb  ba$  ©üfce  roeg  unb  fommt 
bann  gelb  gefdjrotfcteS  9D?ebl  nebft  einigen  (Sitronenfcbeiben  unb  geftofeener  WluttaU 
blütlje  bunu;  aueb  roirb  bie  (Sauce  mit  1  (Sibotter  abgerübrt. 

^faftttt  iu  braten,  ©erfelbe  muß  unbedingt  üor  bem  ©ebraudj  5—6  £age  in 
ben  §ebern  bangen.  £)a§  fieberfte  3e^en  ber  riebtigen  ©ebraudjSjeit  foll  fein,  roenn 
bie  £>aut  am  ©auebe  einen  ettoa§  grünlicben  ©cbein  erbölt,  roa3  inbefe  bei  anberem 
©eflügel  niebt  genug  ju  üermeiben 'ift.  dlad)  ben  Slnforberungen  ber  feinen  ^ücbe 
follen  ^tügel,  $obf  unb  «Scbtoanj  ungerupft  abgefebnitten  unb  beim  31nricbten  be§ 
^afan§  toieber  riebtig  angelegt  roerben.  darauf  mirb  berfelbe  gerupft  unb  bebanbelt 
tote  e§  bei  ©eflügel  gefcr>tet)t,  au§geroeibet,  mit  einem  Zndjt  troefen  auggerieben,  mit 
feinem  ©alj  beftäubt  unb  bie  ©ruft  mit  einer  ©peeffette  umbunben.  ©o  roirb  ber 
ftafan  1 — 1J  ©tunbe  in  reidjticber  Butter  aufmerffam  recr)t  faftig,  sart  unb  bunfels 
gelb  gebraten,  bann  Verlieb  angerichtet. 

Aalte  gelbljüljiiw  mit  ©auce.  90^an  febneibet  bie  falten  £ü[)ner  in  Oier  Steile, 
legt  fie  sierlicb  auf  eine  paffenbe  ©cbüffel  unb  giebt  folgenbe  ©auce  barüber  bin: 
3—4  (Sßlöffel  feines  ©alatöl,  2—3  ejgtöffel  roetßeS  ©elee  üon  ^albefüfeen,  2  (gfelöf- 
lel  2)ragoneffig,  febr  fein  gebaefte  ©cbalotten  unb  Aragon,  etroaö  Pfeffer  unb  ©alg. 
5)ie§  aüeS  roirb  fo  lange  gerübrt,  bi§  e§  fieb  oerbinbet  unb  eine  biefe  ©auce  geroor= 
bw  ift. 

©rfjueDfe  pi  braten.  Sft  biefelbe  jum  traten  fertig,  fo  roerbe  bie  ©ruft  mit 
ffmen  ©peeffebeiben  umbunben  unb  ber  $opf  fo  gebogen,  bafc  ber  ©c^nabel  in  bit 
€)öt)e  gerietet  roirb.  ©o  bringt  man  fie  mit  falter  '©urter  auf§  ^euer  unb  läfet 
fie  jugebeeft  langfam  1^-  ©tunbe  braten,  gugleicb  röftet  man  bünne  geseilte 
©ebnitteben  2Bct§brob,  fegt  fie  unter  ber  ©ebnepfe,  bamit  ba§  ^nroenbige  röäbrenb 
be§  ©raten§  barauf  falle.  £ie§  fogenannte  ©ebnepfenbrob  roirb  auf  einer  betfeen 
©d)üffe(  angeriebtet  unb  bie  ©ebnepfe  barauf  gelegt.  21udj  fann  man  üor  bem 
©raten  ba§  (gtngeroeibe  beraugnebmen,  ben  9ftagen  absieben,  unb  folcbe§  mit  etroa§ 
©peef,  einer  ©cbalotte,  roenig  fleingefcbnittener  ßitronenfcbale,  ttftaZ  in  faltem 
2Baffer  auSgebrücften  SSeißbrob,  ©al^  unb  Pfeffer  fein  baden  unb  auf  bie  ©cbnitt= 
eben  ftreieben,  roelcbe  am  beften  in  ©cbmalj  reebt  faftig  unb  frofe  gebaden  roerben. 
©eim  Slnricbten  lege  man  bie  ©ebnitteben  ring§  um  bie  ©cbüffel,  begieße  ik  mit 
ber  ©auce  unb  lege  eine  tu  8  Xfyäk  gefebnittene  Zitrone  ba^roifeben. 
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ßolgtaubrit  uitH  WutöcUaubcu.    B"  bereiten  roie  9^cb=  unb  .Mbbulm. 

2Bilöf  bitten  »erben  üorgerid)tet  roie  gabme  (Snten  unb  auf  ©petfidjciben  bei 
fbäterem  £in$utbun  öon  bidfer  ©abne  faftig  unb  gart  gebraten,  $n  ©rmangelung 
Don  letzterer  fann,  roenn  bie  (Sitte  beinahe  tt>etdt>  geroorbett  ift,  gutoetlcn  ein  (Sßlöffel 
SCRttd)  bin$ugefügt  roerben,  rooburdj  bie  (Sauce  gleichfalls  geroimtt.  £um  ©raten 
junger  tuilber  (Sitten  gehört  eine  Seit  uon  rcid)licb  2  ©tunben;  alte  (Sitten  roerben 
am  befreit  ju  gricaffee  benutjt.  2)a  bie  roilben  ©nten  mancbmal  fifdjtg  fdjmeden, 
io  tt)ut  man  roobl,  roenn  man  fie  öor  bem  ©raten  mit  fodjenbem  3Ba[fer  abbrüt)t. 

ftrammetötiÖQrl  roerben  öorgeriebtet,  nid)t  aufgenommen,  nur  entfernt  man  ben 
:Ucagen  mittelft  einer  ^adnabet.  Man  fetjt  fie  mit  biel  ©utter  ($u  12  ©tue!  fann 
man  6  Unjen  redeten)  unb  einer  £affe  SBaffer,  bid)t  neben  einanber  gelegt,  auf  $ 
Reiter,  ftreut  etroas  ©als  barüber  unb  brät  fie,  feft  jugebedt,  bei  einmaligem 
Umroenben  meid)  ober  nac|  belieben  fo  lange,  bi§  fie  red)t  frofe  geworben  finö.  £)a 
bie  Krammetgoögel  fid)  fyäujiQ  bon  2Bad)t)olberbeeren  när)ren  unb  man  geroöbnlict) 
©eeren  im  äftagen  finbet,  fo  öermetben  mand)e  Köd)innen  einen  jjufafe.  2Benn  inbefr 
ein  ftärferer  SBacbbolbergefcbmad  roünfcbenSroertb  fein  möcbte,  fo  gebe  man  gröb= 
lieb  geftofeene  SBacbbolberbeeren,  roeldje  mögliebft  frifd)  fein  muffen,  in  bie  ©rat= 
butkv, 

3nlmi  uon  8djneJ)feu,  $elbbübnern,  Krammet§oögeln  unb  roilben  (Snten. 
SDfam  legt  einige  ©d)eiben  roben  ©djinfen  in  einen  £oof,  t>a$  SBilb  barauf,  giebr 
baju:  roenig  ©als,  einige  gelbe  SBurgeln,  einige  gefdjnittene  ©djatotten  ober  B^ie^ 
bellt  unb  SButter,  unb  brät  ba§  ©epgel,  feft  sugebedt,  gelb,  giefet  gute  $teifcbbrübe 
binju  unb  läßt  es  öoHenbS  meieb  roerben.  S)ann  ^erlegt  man  fold)e§  mit  einem 
febarfen  Keffer  in  flehte,  jierlidbe  ©tüddjen,  ftöfei,  roa§  niebt  jerlegt  roerben  fann, 
nebft  ßunge,  ßeber  unb  bem  ©cbinfen  im  Dörfer  unb  rübrt  e§  mit' ber  35rül)e  bura> 
ein  (Sieb.  B1*  biefer  ©aucc  giebt  man  noeb  dtva§  gebadte  ©cbalotten  unb  Pfeffer 
unb  foebt  fte  mit  $leifcb  eben  bureb-  2>ic  (Sauce  su  ©almi  muß  eigentlicb  nur  oon 
burebgerübrtem  ^leifcb  fämig  gemaebt  roerben;  boeb  fann  man  äucn.  auf  anbere 
2ßeife  etroa§  nacbbelfen. 

Reifen  toon  *?tf<f>ett  twb  ^djattfiiercm 

8adj&  au  foeben.  £)er  ßacb§  roirb  gefd)up^t,  in  2  Ringer  biete  ©djetoen  gefebnit- 
ten  unb  getoafdjen.  S)ann  roiro  SBaffer,  (Si'fig,  ©als,  ganzer  Pfeffer,  helfen 
unb  üftelfenbfeffer,  Sorbeerblätter,  (Strronenfcbale  unb  Dlo3marin,  jum  Soeben 
gebraebt,  ber  $ifcb  bineingelegt,  gejebäumt  unb  5  Minuten  gefodjt.  i)arnacb  laßt 
man  ben  ßacb§  l  ©tunbe  langfam  naebrocieben.  9^an  giebt  ibn  mit  Kartoffeln  unb- 
gefcbmolsener  ©utter  unb  fetnget)acfter  ^eterfitie.  ©oll  ber  Qa<$)$  falt  mit  Oel  unb 
Sffig  gegeben  roerben,  fo  nimmt  man  ibn  au§  ber  gtfdj&rülje,  lafet  folebe  erfalten 
unb  legt  i^)n  bann  roieber  hinein  hi$  jum  ©ebraud). 

8aä^§  mit  Kräutern.  S)er  £adj§  roirb  gereinigt  unb  in  paffenbe  ©tüde  gefebnit^ 
ten,  bann  roerben  $eterftlte,  ©djalotten,  Aragon,  Kadern,  au§geroäfferte  unb  tnU 
grätete  ©arbeHen  unb  zt)x>a§  geftofeener  Pfeffer  burebgemifebt.  darauf  lä§t  man 
frifebe  33utter  fcbmeljen,  fügt  bk  Radien  Kräuter  unb  fo  öiel  ©itronenfaft 
binju,  bafe  e§  einen  fäuerlicben  ©efebmad  erbält,  ftcllt  folcbeS  auf'§  geuer,  legt, 
roenn  e§  roarm  geroorben,  btn  ßacb§  hinein  unb  läßt  ibn  unter  fleißigem  Umroenben 
2  ©tunben  barin  liegen,  roäbrenb  bie  ©utter  nur  flüffig  erbalten  roirb,  nidjt  hvakn 
barf.  9cun  roirb  eine  Pfanne  mit  ©utter  bei§  gemaebt  unb  ber  ßacb§  10  Minuten 
barin  gebraten,  roobei  man  it)n  bäufig  mittelft  einer  ^eber  mit  ber  9ttarinabe  auf 
btiben  ©eiten  beftreidjt.  Bur  ©auce  roirb  bie  übriggebliebene  ä)carinabe  mit  2 
@la§  meinem  %&tin,  einigen  ßöffeln  botl  guter  Kraftbrübe  aufgefoebt,  ©itronenfaft 
binjugefügt  unb  mit  1  (Sibotter  abgerübrt. 

SRartntrter  8acb§.  2  ^ßfunb  Zad)§  febneibet  man,  obne  ibn  au  roafeben,  mit  ber 
^aut  in  1  BoU  bide  ©cbeiben,  faljt  biefe  eine  ©tunbe  lang  ein,  trodnet  fit  mit 
einem  £ucbe  abf  beftreiebt  fie  mit  feinem  Del  unb  brät  fie  fdjnell  gar  unb  bräunlicb, 
roetcbe§  am  beften  auf  einem  «Roft  gefd&ie&t  ®ann  lege  man  bie  (5<$)ähtn  in  einen 
£opf,  foct)e  H  Ouart  niebt  febarfen  (Sffig,  \  Unje  ©als,  2  Zitronen f Reiben,  2 
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Lorbeerblätter,  $)ragon,  ettoae  roeifjeu  Pfeffer  unb  gtefee  e§  bann  abgefüllt 
über  btn  2ad)3,  melcber  in  einem  jugebunbenen  £opfe  bi§  nim  ©ebraueb  aufbe- 
loaljrt  roirb. 

9(al  *u  foeben.    ((Siebe  £ausmannsfoft.) 

JBremer  Mal»9taßout.  2>er  2lal  roirb  gereinigt,  in  (Stücfe  gefdjnitten,  1  (Stunbe 
mit  <Bai$  beftreut  unb  öor  ber  3uberettung  abgemalten.  Qann  bringt  man  üjn 
mit  fräfttger,  febroad)  geladener  Bouillon,  fo  ba%  bieielbe  mit  bem  2lal  gleich  fteör, 
jum  Soeben,  giebt  einige  in<Stüde  gefebnittene  (Sbampignons  $iiuu  unb  läfetben  2lal 
gar  merben.  2ll§bann  rollt  man  öon  gtfdjfarce  länglicbe  $löfed>en  auf  unb  läßt  fte 
böd)ften3  5  Minuten  im  Ragout  foeben.  3uoor  nimmt  man  frifebe  (Stbotter,  etroas 
Üttebl,  ein  (Stütf  füfebe  Butter,  einige  Kröpfen  ßitronenfaft  unb  ein  roenig  9Jhi§fat= 
blütbe,  f'netet  e3  sufammen  unb  löft  e§  mit  ber  foebenben  Slalbrübe  langiam  auf,  io 
fcafe  c§  eine  glatte  (Sauce  roirb,  bk  man  langfam  ^u  bem  2fat  giefct,  inbem  manbureb 
Schütteln  bie  (Sauce  beroegt,  um  ba$  ©erinnen  31t  üerbüten,  unb  ba%  Ragout  eben 
auft'ocben  läßt.  £)ie  bidlicbe  (Sauce  roirb  über  bie  angerichteten  2lalftücfe  unb^fifefc 
flöfeeben  öettbeilt,  mit  kapern  beftreut  unb  bie  ©djüffel  mit  §teuron§  garnirt  ober 
foldjc  baut  gegeben. 

©eftctiter  9lal.  #at  man  ben  2lal  gereinigt  unb  in  (Stücfe  gefebnitten,  fo  roirb 
er  eiticjeialjen  unb  1  (Stunbe  bingeftellt.  £)ann  fpült  man  ibn  ab,  legt  ibn  in  eine 
(Scbüffel,  tbut  einige  Waffen  $lehd)brübe  ober  2öaffer  ^ingu,  nebft  etroa§  geflogener 
üftusfatblütbe,  einigen  ßitronenfebeiben  unb  geflogenem  ßtvkbad,  bedt  bie  scbüffel 
gut  ju  unb  läfjt  ibn  tangfam  gar  febmoren,  tooju  ungefäbr  1  «Stunbe  gebort. 

©ebrrttener  Mal.  2)er  abgezogene  unb  in  paffenbe  (Stücfe  gefebnittene,  gut 
gereinigte  2lal  mirb  mit  (Sal$  eingerieben,  mit  (Safbeiblättern  umbunben,  in  offener 
iöutter  rafet)  gebraten  unb  mit  ober  obne  bit  (Salbetblätter  redfl  bci§  angerichtet  unb 
mit  (Sirroneitfdjmfceln  umlegt.  SBeim  (Speifen  roirb  ber  2lal  mit  (Sitronenfaft  xtid)- 
lieb  beträufelt. 

2lnf gerollter  %a\.  3ft  ber  2lal  gereinigt  unb  auSgeroeibet,  fo  nimmt  man  au$ 
bie  ©raten  beraub,  legt  ibn  auSeinanber  unb  ftreut  (Sal$  barüber ;  tjat  man  fleine 
Slale,  fo  näbt  man  ein  paar  pfammen,  bamit  bie  Stolle  nid)t  ju  fcbmal  roerbe. 
darauf  maebt  man  ein  ^ütlfel  öon  4 — 5  bart  gefoebten  (Jtern,  $eterfilie,  (Scbalot= 
ten,  Sltomian  unb  Majoran,  alles  qt^adt,  9ftusfatnu§  unb  (Sal3,  unb  giebt,  roenn 
man  fie  fyat,  einige  fleine  $ifcbe  qt^adt  btusu.  ©ut  untereinanber  gemi|d)t,  ftreiebt 
man  bie§  über  bie-inroenbige  (Seite  bc3  3lal§,  rollt  ibn  feft  auf  einanber,  binbet  üor= 
jtdjrig  Söinbfaben  barum,  läfet  Butter  in  einem  93rattopf  ^ergeben,  flellt  bie  ■Stolle 
in  bemfelben  in  bie  $öbe  unb  läßt  fie  runb  berum  gelb  unb  meieb  braten.  ^Beliebt 
e§,  btn  2lal  auf  biefe  SBeife ^gefüllt  ju  t od)  en,  fo  Unbct  man  ein  %u<%  barum 
unb  fodjt  ibn  in  SBaffer  unb  ^al^  gar. 

©efüfftcr  Ättl.  ^caebbem  ber  3lal  oorgeriebtet,  gefallen  unb  ber  9?ücfgrat  au§= 
gelöft  ift,  febneibet  man  ibn  in  niebt  ^u  fleine  stücfe,  füllt  biefe  mit  $arce,  binbet 
biefelben  mit  einem  ftaben  feft  3U,  fo  bafc  nid)t§  b^au^fatle,  beftreut  folebe  mit 
geftoBenem  Bttrie^acf  unb  baeft  \k  in  Butter  bunfelgelb. 

5lal  su  mariniren.  ^)er  2lal  mirb  abgezogen,  ein  paar  (Stunben  in  Söaffer 
gelegt,  eine  @tunbe  eingefallen,  in  vStüde  gefebnitten,  mit  einem  2:ucbe  abgetrodnet, 
in  feinem  Del  qthadtn  unb  ,utm  ©rfalten  auf  ßöfd)papier  gelegt.  Qu  bem  in  ber 
Pfanne  jurüdgebltebenen  Oel  merben  (Scbalotten,  $fefferförner,  ganje  3^u§fat= 
blütbe,  einige  Lorbeerblätter,  ©itronenfebeiben  gegeben  unb  }  (Stunbe  mit  fo  üiel 
^ffig  unb  etroaS  SSaffer  gefoebt,  al§  nötbig  ift,  ben  2lal  ju  bebeefen.  Verleibe  mirb 
mit'ber  faltgeroorbenen  33rül)e  übergoffen  unb  in  einem  fteinernen  £opf  bl§  $um 
©ebraueb  an  einem  falten  Ort  aufberoabrt.  ?ßlan  fann  btn  2lal  obne  meitere§  3ter= 
lid)  auriebten;  ober  e§  fönnen  bie  2lafftüde  eine  gemifd)te  Scbüffel  bilben.  ^n 
lenterem  ^atl  roerben  biefelben  mit  bärtlicb  gefoebten,  in  i  gefebnitteneu  frifeben 
<$iern,  fleinen  (Sffiggurfen,  eingemaebten  ^ßerlzroiebeln,  ^otbebeete  3terlicb  burebtegt 
unb  mit  kapern  überftreut. 

Forellen  ölait  ju  foc^en.  3>ie  Forellen  merben,  mie  alle  ^ifebe,  roetebe  blau 
gefoebt  merben  foUen,  ntebt  gefebuppt,   nur  auSgeroetbet  unb  gefpült.    2)ann  legt 
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man  fic  auf  eine  flacbc  ©cfcüffel,  giefet  beifjen  ©ffig  barüber  unb  läfjt  fie  jugebetft  £ 
©tunbe  rubig  liegen,  ©ie  werben  baburd)  blau,  boeb  barf  man  [ie  nid)t  berühren. 
Statin  fodjt  man  äßaffer  mit  biel  ©al$,  1  Bliebet,  einigen  ßorbeerblättern,  Sßfcfs 
ferförnern  unb  helfen,  giebt,  Wenn  e§  ftarf  fodjt,  bie  Bretten  mit  bem  dffig 
hinein,  läßt  fie  jugebeeft  6  Minuten  auf  bem  $euer,  fefct  bann  ben  £obf  ah,  Wenn 
bte  %üd)c  aueb  niebt  fodjen,  unb  richtet  fie  bei|  mit  gefcbmoljener  93utter  an,  ober 
Hiebt  fie  fatt  mit  feinem  Del,  (Sfftg  unb  Pfeffer.  $)ie  Butter  gu  aEen  gfijd&en  barf 
beim  ©djmetjen  ntdjt  fodjen,  Weil  fie  babureb,  febr  berliert. 

Karpfen  blau  $u  foeben.  ©er  Karbfen  wirb  gefdilacbtet  unb  au§geweibet,  ber 
ßauge  nad)  gefbalten,  bie  beiben  Hälften  in  2—3  ©tücfe  gefebnitten  unb  geWafdjen. 
Man  fann  ibn  gteieb  ben  goreüen  blau  macben,  unb  wirb  berfelbe  bann  Wie  biefe 
gefodjt  unb  reebt  beife  angerichtet.  Um  bie  $arbe  su  erböben,  bedt  man  eine  ©d)üf= 
fei  barüber  unb  giebt  ifm  mit  beider  Söutter  unb  feinger)acfter  Sßeterftlie,  aueb  mit 
einer  roben  Üfteerrettigfauce  jur  £afel. 

Karpfen  in  ^otfyweinfauce.  Wlan  fdjladjtet  ben  Karpfen  unb  fängt  in  £  £affe 
Doli  (Sjfig  ba$  23lut  auf  unb  fdjneibet  ibn  in  ©tücfe.  ©inb  bie  ©tüde  geWafcben, 
fo  tbut  man  fie  nebft  ©alj,  gefdjnittenen  3*biebeln,  grobgeftofeenem  Pfeffer  unb- 
helfen,  (Sttronenidjeiben  unb  ßorbeerblättern  in  eine  KafferoEe,  giebt  SBaffer  unb 
\o  Diel  9totbWein  binp,  bau  ber  Karpfen  tbm  bebeeft  ift.  S)ann  nimmt  man  ben 
©eb,aum  ah,  giebt  ein  großes  ©tücf  Butter  nebft  etWaS  feingeftofeenem  3roiebacf 
hinein  unb  läßt  benfelben  nid)t  gar  $u  ftarf  fod)en.  Kur$  Dor  bem  änriebten  rübrt 
man  ba§  $tut  unb  ein  ©tücf  &vidtv  burd),  legt  btn  Karbfen  in  eine  ©djüffel 
unb  rübrt  bk  (Sauce,  weldje  re$t  gebunben  fein  mufc,  bureb  ein  (Sieb  barüber. 

$art)feu  mit  bolnifcber  (Sauce.  3)ie  Karbfen  werben  gefcbladjtet,  bann  gefebubbt, 
gefbalten,  in  (Stürfe  gefebnitten  unb  ba$  SBlut  in  (Sfftg  aufbewahrt.  3"  3  Sßfunb 
berfelben  nimmt  mau  etwa  3  2Bur^etn  (Woljxtn),  1  ^aftinafe,  2  $eterftltenwur$eln, 
3  S^oiebeln,  k  ©eEeriefnoEe,  fdjneibet  bieS  aEeS  in  ©cbeiben,  tbut  eS  in  eine  Kaffe= 
roUe  nebft  ttti)a§  ^ngwer,  einigen  helfen,  $fefferförnern  unb  ßorbeerblättern,  giefet 
balb  SBier  balb  Sßaffer  baju  unb  läjgt  e§  i  ©tunbe  foc^en.  2)ann  legt  man  bie 
Karbfeit  hinein,  ftreut  ba§  nötige  ©als  barauf,  giebt  3  Ungen  Butter,  J  Zitrone, 
ba§  iölut  mit  bem  @fftg  b^inju  unb  läfet  e§  feft  gugebeeft  noeb  i  ©tunbe  foeben.  (Sinb 
bie  Karbfen  Weicb,  fo  nimmt  man  fie  au§  ber  33rülje,  fettf  fie  auf  eine  ^eifee  (SteEe, 
tbut  ^fefferfueben  ober  geriebenes  2Betfebrob  unb  1  @Ia§  Sflot^Wein  an  bie  (Saucev 
rübrt  fie  bureb  ein  (Sieb  unb  giebt  fie  tljeilS  über  bit  £arbfen,  tb^eil§  baju.  (5§wer; 
ben  Kartoffeln  ba^u  gereift.  ©a§  ©ier  barf  ntdjt  hitkx  unb  bie  (Sauce  mufc  bid- 
lieb  fein. 

©cfüffter  ÄariJfcu.  Wlan  fcbupbt  ben  Karbfen,  nimmt  i^n  au§,  fal^t  Yav  urio 
löft  Don  ber  einen  ©eite  ba§  gletic^,  welcbe§  jwifeben  bem  Äopf  unb  ©cbwauj  fifct, 
bebutfam  ah,  fo  ba%  beibe  Steile  an  ber  ^aut  bangen  bleiben  unb  Weber  Sftücfgrat 
nod)  ^aut  befc^äbigt  Werben,  ©ann  Ijacft  man  baZ  ^erauggefcbnittene  ^Itifcb,  nad^= 
bem  man  bie  ©raten  entfernt  fyat,  reebt  fein,  reibt  ein  reicblid)e§  ©tücf  Butter  gu 
(Salme,  rübrt  hinein:  2  (Sier,  tttvaS  in  2öaffer  eingeweicbte§  unb  Wieber au§gebrücf; 
te§  2öeifebrob,  1—2  ©Kalotten,  (Sitronenfcbale,  ©als,  9^u§fatblüt^e  unUule^t  ba$ 
gebaefte  Karbfenfleifcb.  ©iefe  garce  ftretebt  man  in  bie  ßücfen  be§  Äartffen,  fo  bafc 
er  feine  Dorige  ©eftalt  Wieber  erbält,  beftreut  ibn  mit  3tbiebacf,  legt  tyn  nebft  33ut= 
ter  auf  ©beeffebeiben  in  eine  Pfanne,  bie  gefüEte  ©dte  nacb  oben,  unb  Iä§t  ifm  unter 
öfterem  Dorficbtigen  Segiefeen  im  Dfen  gar  unb  gelb  Werben.  Kann  man  einen 
£>etf el  mit  Koblen  auf  bie  Pfanne  legen,  fo  Wirb  ber  Karbfen  nod)  beffer. 

©an^er  Äar^fen  gebaefen.  2)er  Karpfen  wirb  gefebubbr,  gewafeben,  ittdjt  ber 
^Öaucb,  fonbern  ber  dürfen  aufgefebnitten,  eingefaljen,  nac^  1  ©tunbe  abgetroefnet, 
in  öi  unb  Srobfrumen  umgeWenbet,  in  einer  flacben  Pfanne  in  foebenber  33utter 
ober  mit  ©cbmal*  febön  gelb  gebaefen  unb  r)etfe  angeriebtet.  S)ie  Pfanne  barf  man 
beim  33acfen  ber  §tfdje  nidfjt  ^ubeefen,  Weil  fie  fonft  Weic^  Werben;  baffelbe  gefcb.iebt 
audj,  Wenn  man  ik  niebt  fofort  ^ur  Xafel  giebt. 

SWarintrter  ftar|)fctt.  3Ka  idjubbe  unb  ne^me  ben  Karbfen  au§,  fdr)netbe  bit 
©aEe  bon  ber  ßeber  unb  gte&e  ö:n  ®armberau§;  bann  Wafcbe  man  iljn,  reibe  bie 
in=  unb  au§wenbige  ©eite  mit  ©als,  laffe  i^n  fo  eine  2Beile  liegen,  gebe  bem  (Singe? 
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toetbe  »ieber  feinen  borigen  ißlaö  unb  trocfne  ben  $ifd?  ah.  2flan  fann  i&n  aucb 
jubor  fbalten  unb  in  ©tütfe  fcbneiben.  darauf  beftreidje  man  iljn  mit  feinem  Oel 
unb  laffe  ibn  auf  einem  sJtoft  langfam  gar  unb  gelbbraun  »erben;  in  Ermangelung 
cine3  9^ofte§  fann  man  aud)  eine  Pfanne  bagu  nehmen,  man  muß  bann  aber  oft 
fcbütteln,  bamit  er  ftd)  nicbt  anfetje.  ©obann  läßt  man  iljn  erfalten,  fodjt@fftg  mit 
Eitronenfcbale,  ©Kalotten  ober  3»iebeln,  ungeftoßencm  ©e»ürg,  OTus>fatbtütr)e, 
etloaö  ©als  unb  1  Lorbeerblatt  unb  gießt  bie  (Sauce,  nadjbem  fie  falt  ge»orben, 
Darüber.  %lad)  einigen  £agen  ift  ber  Äarbfen  gum  ©ebraudj  gut  unb  Ijält  ftd^  einige 
SSocben,  »enn  bie  Brübe  in  ber  £älfte  ber  angegebenen  3eit  einmal  aufgefod)t»irb. 

IBarfdi.  2)iefer  ftifdj  »irb  aufgenommen  unb  alöbann  mit  einem  Sfteibeifen 
gefcbubbt  unb  gereinigt,  mit  fodjenbem  ©alj»affer,  ßnoiebeln,  gamem  Pfeffer, 
Lorbeerblättern  auf's  §euer  gebracht  unb  gar  gefönt.  £)ann  r)acft  man  2  bartge= 
fodjte  Eier  mit  ^eterfilie  fleht,  rii&rt  ÜWuSfat  unb  geftoßenen  Btoiebacf  binju,  legt 
bie  %i)d)t  in  eine  ©djüffel,  beftreut  fie  mit  beut  ©emengfel  unb  giebt  fie  mit  Ijeißer 
Butter. 

pta)t  Blatt  su  focben  mit  Butter  unb  Hfleerrettig.  ^ierju  nimmt  man  fleine 
£ecbte,  toeiöet  fie  au3  unb  biegt  ben  ©dj»an$  in  bie  ©cbnauje.  $)ann  madjt  man 
fie  mit  focbenbem  Effig  blau  unb  fodjt  fie  gar.  SO^an  garntrt  beim  2lnricbten  bie 
^eebte  mit  ^eterfilienblättern  unb  giebt  mit  ber  Reißen  Butter  äugleid)  geriebenen 
äfteerrettig,  mit  Effig  unb  tttoaZ  3"rfer  angerührt,  ba$u. 

£>edjt  mit  gelber  Brübe.  £ierju  nimmt  man  ge»öljnlidj  einen  großen  $t&)\, 
biegt,  »enn  er  gut  gereinigt  ift,  btn  ©cb»an*  in  bk  ©dmauje,  läßt  ign  auf  einem 
Einleger,  bamit  er  ganj  bleibe,  in  gefallenem  2Baffer  mit  einem  ©tüd  Butter, 
mobureb  ba§  ^leifcb,  milber  »irb,  gar  focben  unb  bann  ittvtö  abtröbfeln,  richtet  ibn 
in  einer  tiefen,  Ijeißgemacbten  ©djüffel  an  unb  füllt  Äabernfauce  reebt  fje-iß  barüber. 

©efottfter  §t$t.  ©in  £ecbt  mittlerer  ©röße  »irb  gereinigt,  bie  £äut  bom 
S^ücfen  abgezogen,  auf  beiben  (Seiten  mit  feingefdmittenem  ©peef  bidjt  getieft  unb 
feingemacbte§  ©als  barüber  geftreut.  3)er  $ifdj  »irb  bann  in  feiner  natürlichen 
^orm,  ober  ben  ©cb»ans  in'3  SWaul  geflemmt,  auf  folgenbe  SBetfc  gebaefen :  But- 
ter »irb  gefdjmolsen,  ber  $t&it  binctngelegt,  mit  ber  33utter  feucr)t  gemad)t  unb  im 
Ofen,  bei  red)t  häufigem  Begießen  gar  unb  bunfelgelb  gebaefen.  ßugteid)  »irb 
eine  gute  braune  Äapernfauce  mit  etttmS  ©arbeilen  unb  nicbt  su  »enig  Eitronenfaft 
gemaebt,  ettoa§  baüon  in  eine  IjeiBgemacfyte  ©djüffel  gegeben,  ber  $ifcb  fjineinge- 
legt  unb  bie  übrige  ©auce,  aud)  bk  in  ber  Pfanne  befinblic^e  braune  Butter,  baju 
gereiebt. 

©ebarfetter  $edjt  mit  faurer  ©aljne.  $)er  &tä)t  »irb  in  baffenbe  (Stücfe 
gefebnitten.  in  eine  irbene  Bratpfanne  gelegt.  £u  3  ^3funb  Qtfyt  »erben  alebann 
2  ßorbeerblätter,  einige  B^^betfd^etben,  ©alj,  2J  itn^en  33utter,  i  Ouart  faure 
©a^ne  gegeben  unb  ettoa  20  Minuten  in  einem  Ijeifeen  Ofen  gebaefen,  mä^renb  ber 
$ifdj  mebrere  90^ale  mit  biefer  ©auce  begoffen  unb  mit  geftofeenem  Bnnebacf  ober 
^armefanfäfe  beftreut  »erben  mufe.  33eim  2lnricbten  roirb  bie  ©auce  mit  dtvaZ 
Bouillon  jufammengerü^rt,  mit  Eitronenfaft  ober  ätvaZ  (Sffig  öermifdjt  unb  über 
ben  %i)ä)  gegoffen.    ßorbeerblätter  unb  Bmiebelfd^etben  »erben  entfernt 

£>ed)t*$rtcafiee.  3D^an  giebt  frifebe  Butter  in  eine  ©djüffel,  legt  ben  »eljl 
gereinigten,  in  ©tüde  gefdmittenen  $z$t  hinein,  giebt  »eifeen  2ßein,  einige  Eitro= 
nenf djetben,  f eingepackte  (Sarbellen  unb  ©ala  ba§u  unb  ftreut  feingeftofeenen  gtoitbad 
barüber,  läfet  ibn  feft  jugebeeft  i  (Stunbe  ober  fo  lange  bämpfen,  bi§  er  gar  tft, 
ridjtet  i^n  an,  rü^rt  einige  ©felöffet  üoll  biefe  faure  ©abne  gu  ber  (Sauce  unb  giefet 
foldje  über  ben  %i}$.   9teig  $u  Ragout  mirb  al§  D^anb  um  ba§  ^ricaffee  angeriebtet. 

^ert^t  unb  SM,  erfterer  bon  mittlerer  ©rö&e,  »erben  gereinigt,  in  (Stüde 
gefdmitten  unb  ge»afcben.  S)ann  legt  man  btn  2lal  in  bk  SÖtttte  eine  ^afferolle, 
ftreut  3»iebeln  unb  Sal$  barüber,  legt  ben  $edjt  auc^  mit  d\va$  ©als  nng§  ^erum, 
gießt  2Baffer  ^inut  unb  läßt  ben  %i\df  sugebeeft  beinahe  gar  »erben  unb  bie  %i}& 
brülje  äiemltd)  einfoeben.  Unterbeß  rü|rt  man  einen  guten  3rt)etl  Butter,  et»u3 
gefcb»i^te§  3Jicl)t,  äRuSfatnuß,  ein  »enig  Pfeffer,  giebt  bie§  nebft  einigen  Zitronen; 
fd)etben  unb  ztmaZ  2Beineffig  gum  %ifä  unb  läßt  ibn  noeb  eine  2Beile  in  ber  (Sauce 
foeben.    ©oll  bie§  ©erid)t  mit  ^ifc^flößcb;en  gemalt  »erben,  fo  fodjt  man  biefe  in 
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SBaffcr  unb  ©alj  unb  legt  fie  $Wtfcben  bie  gfifdjftüdfe  in  bie  ©Düffel.  SBeim  fctcfc 
ten  beftvcut  man  bcn  ftifdj  mit  kapern,  rüljrt  einige  feingefyadfte  ©arbeiten  burdj 
btc  jebr  gebunbene  ©auce  unb  giebt  [ie  ba*u. 

©efüftte  Stifteten.  äRan  serviert  2*  Unjen  «Butter,  2  @ier,  £  $funb  in  2RtW& 
au§pebrürfte§  2öeifebrob,  getjaefte  ©irronenfdjale,  $eterfitie  unb  ©alj  unb  nadj 
«Belieben  etwas  (Schalotten,  füllt  bamit  2  ©djleten,  naebbem  fie  gereinigt  h)orben 
ftnb,  näljt  fie  jufammen,  legt  fie  in  eine  Äafferoße,  giebt  tjinju:  £  Ouort  Wei&en 
SBcin,  £  £affe  bolt  (Sjfig,  ein  ©tue!  ^Butter,  etma§  geriebenes  2Beifjbrob,  ©als  unb 
äWuSfatblütfje,  läfet  fie  f  ©tunbe  febmoren  unb  richtet  bie  ©auce  barüber  an. 

Zauber  iu  fod&en.  £)er  Banber  (Pike)  wirb  gefd^u^t,  au§geweibet,  bon 
ben  Stoffen  befreit  unb  tüd&tig  gewafcfyen.  $ft  ber  gftfdj  grofj,  fo  Wirb  er,  um  bei 
bem  £erau§netjmen  ba§  Berbröcfetn  ju  bermeiben,  am  beften  auf  einem  §ifdj!jeber 
gefod)t,  in  ©rmangetung  jie^e  man  mittetft  einer  «ßaefrtabet  einen  «Binbfaben  burd) 
ben  ©djwanj  unb  bie  Slugen,  binbe  üjn  jufammen,  ftette  ben  gefrümmten  $iid),  °*e 
SÄücf  feite  nadj  unten,  mit  foltern  SBaffer  bebeeft  unb  bem  nötigen  ©atj  auf's  $euer, 
fd)äume  iljn  beim  aufwallen  ah  unb  laffe  üjn  ntdjt  ju  ftarf,  aber  burd)  unb  burd) 
gar  fodjen.  33eim  Slnridjten  lege  man  ttm  auf  eine  erwärmte  ©djüffel,  fc^neibe  btn 
«Binbfaben  furj  ah  unb  ste^e  iljn  betmtfam  IjerauS.  $)er  gftfdj  Wirb  mit  feingetjatf= 
ter  $eterfilte  beftreut  unb  eine  &reb§=  ober  Stufternfauce  ba^u  gegeben. 

Raubet  in  einem  Seißtanb.  9?ad)bem  man  ben  Banber  gereinigt,  in  ©alj= 
Waffer  abgefoebt,  bon  £autunb  ©raten  befreitet,  Wirb  er  in©tüc!e  gefdjnttten  unb 
mit  einer  ©Ijambignonfauce  bermifdjt.  2)ann  legt  man  ifjn  mit  tängtidj  aufgerollt 
ten  ßlöjjen  bon  $ifd)farce  nebft  ÄrebSfdjmän^en  unb  gefüllten  KrebStobfen  in 
eine  ©Rüffel,  Welche  mit  einem  Sftanbe  bon  SButterteig  wie  ju  hafteten  berfetjen  ift, 
tröpfelt  gefcbmoljene  33utter  barüber,  ftreut  SBeifcbrobfrumen  barüber  unb  hadt 
ba%  ©erid)t  im  Ofen  gelb. 

©ebndener  Sauber  mit  Kräuterbutter.  $>er  B^ber  wirb  borgeridjtet,  auf 
beiben  ©eiten  ©dmttt  bei  ©dmitt  eingeferbt,  gefaljen  unb  nadj  einer  ©tunbe  abge^ 
troefnet.  £>ann  bermifd)t  man  einige  rotje  ÖHbotter  mit  bem  ©afte  einer  Zitrone, 
ge^aeften  ©Kalotten  unb  ^eterfitte,  Ijalb  frifdjer  SButter  unb  Ijalb  ©arbettenbutter 
unb  beftreidjt  ben  jttfdj  bamit,  legt  il)n  in  eine  mit  ©beeffdjetben  öerfer)ene  Pfanne, 
beftreut  iljn  mit  SÖrobfrumen  unb  läftt  iljn  in  einem  ^etfeert  Ofen  baefen,  Wäljrenb 
man  aufteilen  etwa§  weiften  2Bein  barunter  gieftt.  ©obalb  ber  Banber  gar  gemor; 
ben  unb  eine  gelbbräunlidje  Prüfte  erhalten  Ijat,  mirb  er  fofort  angerichtet  unb  eine 
JtrebS;  ober  Sufternfauce  baju  gegeben. 

aWatintrte  9leunanöett.  ®ie  Neunaugen  werben  eine  ©tunbe  eingefallen, 
abgefault,  abgetrodnet  unb  auf  einem  «Jtoft  bei  ftarfem  Reiter  unter  beftetnbigem 
Ümmenben  gar  gemalt.  §at  man  feinen  «ftoft,  fo  beftretc^t  man  fie  mit  feinem  Oel 
unb  täfet  fie  in  einer  Pfanne  röften.  2)ann  legt  man  fie  in  einen  £obf ,  foebt  ©ffig, 
©Kalotten,  grob  geftoftenen  Pfeffer,  helfen,  ßorbeerblättcr  mit  einanber  auf  unb 
fliegt  bie§  falt  barüber. 

Sdjettfijr!)  mit  ©^ar^el  öeftoöt.  2>er  ©cl)ellftjd)  totrb  gereinigt,  bon  bm  (3xä- 
ten  befreit,  gefallen  unb  tn  Heine  ©tücfe  gefc^nitten,  bann  Werben  biefeabgetroefnet, 
in  gefc^lagene§  di  unb  SO'Zugfatnuft  getunft,  in  gertebener  ©emmet  umgetoenbet  nnb 
in  beifegemac^ter  ^Butter  gelbbraun  gebaefen.  Unterbe§  läftt  man  gereinigten  unb  in 
2  £f)eite  geschnittenen  ©bargel  (bie  iftfafe  Werben,  bamit  fie  nic^t  jerrodjen,  etwa§ 
faäter  hinzugegeben)  in  gefallenem  2Baffer  gar  foc^en  unb  mit  bem  ©c&ettftfdj  in 
ttvoa%  %lu jc^brü^e,  ^Butter ,  geftoftenem  gtvkbad  unb  9Wu§fatblütbe  eine  2Beile 
ftoben.    S)te  ©auce  rüfyrtmanmit  (gibottern  unb  etwas  Zitronen faft  ah. 

Steinbutt  ju  foc^en.  ©tefer  gilt  für  bie  tone  alter  ftifdje.  ©ein  Kobf, 
©cbwan^  unb  Stoffen  finb  für  3Siele  bie  bdiiate)kn  Steile.  9lad)btm  er  ge[c^ubbt 
unb  üorftdjtig  au^geweibet  ift,  fc^neibe  man  bie  auf  ber  fc^toarjen  ©ette  unter  ber 
£aut  beftnbttcben  ©teinc^en  l)erau§,  Wa]c^e  ben  %i}d)  mit  ©als  unb  Sßaffer,  fd^neibe 
ben  ©c^wan^  reic^tic^  eine  ^atbe^anb  lang  unb  btn  $obf  fo  Weit  ah,  ba§  ein  fingere 
breiter  «Jcanb  bon  ftleifcf)  baxan  bleibt.  2)ann  fc^lage  man  mit  Keffer  unb  Jammer 
ba§  TOttelftiicf  ber  ßänge  nad^  gtatt  burtf)  unb  tiefte  auf  gleite  «EBeife  bie  htfrzn 
Hälften  ber  ^Breite  naep  in  baffenbe  ©tücfe.    2)amact)  lege  man  fie  mit  ©als  \n 
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ettoaS  faltco  2ßaffer,  lafje  fte  \  ©tunbe  barin  liegen  nnb  fodjc  fie  in  gut  geladenem 
focbenbem  2Baffer  bei  2lbnefjmen  be§  (Schaume  ertna  10  SDKnutcn.  2Bünfd)t  man 
ben  gijd)  gang  gu  fod)en,  fo  lege  man  i^n  auf  einen  gtidjfjeber  ober  btnbc  il)it  in 
eine  ©eruierte  unb  [teile  ibn,  mit  einem  alten  £eücr  barunter,  mit  faltem  gefallen 
2Baffer  anf'§  $euer.  ©obalb  er  gar  ift,  gielje  man  ben^eber  t)erau§,  laffe  ba§  2Baf- 
l'er  ablaufen,  lege  ben  gifdj  auf  eine  roarme©d)üffel  unb  garnire  ibn  mit^eterfilte. 

©ebarfeiier  Steinbutt  roirb  öoraeridjtct,  in  ©tüde  jertfjeilt,  gefatgen  unb 
gebaefen.    @§  roerben  bie  ©aucen  roie  bei  gefoebtem  Steinbutt  ba^n  gegeben. 

Xarbutt  gu  foeben.  SDer  Sarbutt  roirb  ebenfo  borgeridjtet  unb  Zubereitet  rote 
Bttinhutt,  and)  werben  biefelben  ©aucen  bagu  gegeben. 

«eejmtöeu  gu  fod)en.  2)te  ©eegungen  Ijaben  eine  roeifee  unb  eine  graue  ©eite, 
erftere  roirb  gefcbupüt,  letjtere  bom  ©djroang  aufroärt§  abgezogen.  ÜDran  entfernt  ben 
Kobf,  ©btfec  be§  ©ebroangeö  unb  fytoffen,  nimmt  ba§  ©ingeroetbe  t)erau§,  roäjcbt  fte 
einige  9Kal  mit  faltem  SBaffcr  unb  legt  fic  eine  ©tunbe  in  ©algtoaffer.  2)arnacj) 
roerben  fte  in  gefallenem  foctienbett,  mit  3tbiebeln  unb  grobem  ©eroürg  berfebenem 
•JBaffer  in  einigen  Minuten  gar  gefodjt.  SBeim  2lnrid)ten  bergievt  man  ben  dianb 
mit  grünen  SBtättdjen  nebft  Sttronenfdjeiben.  9Jcan  gebe  bambfenbc  Kartoffeln  unb 
eine  KrebS-  ober  gerührte  SButterfauce  mit  ©enf  bagu. 

©ebatfettc  ©eepnßett  mit  ©auce.  Bunt  SBarfen  unb  ftricaffee  ift  e§  beffer,  bie 
©eegungen  auf  beiben  (Seiten  abgugict)en.  ©§  gejdjieljt  bie§  fer>r  leicht,  inbem  man 
bie  ©bt|e  be§  ©cbroange§  1  Minute  an  bie  flamme  etneö  brennenben  ßid)te§  bält, 
bieff  mit  einem  jefearfen  Keffer  ttttaZ  löft  unb  bann  bie  gange  £aut  rafd)  herüber; 
lki)t  hierauf  fdjneibet  man  bie  Bunge  in  gerabe  ober  fdjrage  ©türfe,  falgt  biefe  1 
biZ  2  ©tunben  ein,  trodnet  fie  fauber  ab,  madjt  gum  fdjnelleren  ©arroerben  mit 
einem  fdjarfen  SReffer  an  beiben  ©eiten  groei  leiste  (Sinfdmitte,  beftreiebt  fie  mit  (St 
unb  9Wu§fatnufc,  beftreut  fie  mit  geflogenem  Broiebacf  unb  brät  fie  in  gelbgeroorbener 
Butter  bei  öfterem  begießen  gar,  frofe  unb  bunrctgelb. 

>JWafrelen  su  foeben.  SMe  unfreie  ift  ein  fetter,  roeid)lid)er  gftfdj.  Wan  roeibet 
ibn  fo  nat)e  al§  möglieb  am  Kopfe  auö,  roäfcb,t  unb  legt  Um  eine  ©tunbe  tu  ftarfeS 
©algroaffer  nebft  ©ff ig,  tod)t  ilm  gang  ober  in  ©tüde  gertbeilt.  3m  erften  %aU  legt 
man  ilm  in  runber  $orm  auf  eine  ©dniffel  unb  giefet  beißen  (Sffig  barüber.  llnter= 
beffen  läfet  man  in  gefallenem  2Baffer  Broiebeln,  Aragon,  Xfamian,  SBafiltfum, 
Pfeffer  unb  helfen  au§focben,  bringt  bie  SWafrelcn  auf  $eber  ober  ©djüffel  binein, 
fod#  fie  unter  2lbnet}men  be§  ©d)aume§  unb  lungugiefeen  bon  @ffig  einige  Minuten 
unb  giebt  Srabemünher  ©auce  baju. 

SBetpet§  oon  übriggebliebenem  $ifcb.  9Wan  mad)t  eine  ^arce  üon  einem  ©tücf 
gerrübrter  Butter,  ätvd%  äRu§fatnu§  unb  ©alg,  einigen  (Stern,  Zitronen  fdktte,  gerie- 
benem 2Beifebrob,  tttvaZ  SBaffer  unb  bem  übriggebliebenen,  Oon  allen  ©raten  befrei= 
ren  unb  feingebarften  ^ijcb,  formt  baöon  fingerlange  unb  Sinei  Ringer  breite  ©tücf - 
eben,  roälgt  fie  in  ©i  unb  geftofeenem  %ft\zbad,  worunter  man  $armefan=  ober  r)oI- 
länbijcben  Käfe  mif^en  fann,  unb  baeft  fie  in  Butter  beßbraun.  SUton  fann  fie  mit 
in  Butter  gebad'ener  ^eterfilie  garniren. 

§t$i,  CttaWe,  ©(^Icie,  ©cbeafifdö,  öutte,  ©c^oHe,  Dörfer),  (Stint,  ^äring 
\n  foeben.    (©iebe  ^au§mann§foft.) 

^atiiarf^ttittett.  (S§  roerben  23utterbröb#en  bon  geröfteten  ©emntelfcbnitten 
gemacht  unb  reid)licb  mit  Kaöiar  beftrieben. 

8ar&effe«fjlmütdjett.  äßeifebrob  roirb  in  ©cbeiben  gefebnitren  geröftet,  ober  in 
ffiild)  unb  (5i  eingeroeiebt  unb  in  ©cbmelgbutter  rafcb  gelb  gebraten,  bann  mit  ber 
unten  bemerften  ©auce  beftrieben  unb  mit  ©arbeüen  belegt.  dJlit  biefen  ©cbnitt= 
eben  roirb  ber  9^anb  einer  ©cbüffet  angefüllt  unb  groar  fo,  ba^  bie  eine  Hälfte  ber 
©ebnitten  bie  anbere  bebeeft.  3n  bie  SJiitte  ber  ©cbüffel  roerben  balb  burigeicbntt^ 
tene  (gier,  bie  offene  ©eite  nacb  oben  gelegt  unb  fotgenbe  Ätäuterfauce  barüber  ange= 
richtet.  S)te  Dotter  oon  4  Ijartgetocbten  ©iern  roerben  fein  gerieben,  gebaefte  Kräuter, 
Aragon,  ^ßeterfilie  unb  ^impinell,  ferner  i  ^int  Bouillon,  2  ©felöffel  feine§  Del, 
1—2  (gfelöffel  febarfer  2Beine|fig,  Kapern,  ©enf  unb  etroas  Pfeffer  nacb  unb  na<& 
bagu  gerührt. 
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£>ärmn,c  tute  ftrunaußrit  $u  bereiten.  9iad)bem  biefelben  auSgeroüffert  unb  abge^ 
rrorfnet  ftnb,  idmeiber  man  bei!  Äopf  an  beiben  Seiten  etroaSfletner,  fticbt  bie  klugen 
au§  iinb  brät  }k  auf  einem  iftoft  braun,  legt  fie  mit  Gitronenidjeiben,  ßorbeerblät= 
tern,  grobgeftoßencm  Pfeffer  unb  Sftelfenpfeffer  in  einen  £opf  unb  gießt  Salatöl 
barübcr. 

Pnmmtt  $u  focben.  Die  Oeffnung  bes  $ummer§  mufc  mit  einem  sugefpi^ten 
Stüdcpen  £013  Perfd)loffen  roerben,  roeil  fonft  311  oiel  SGßaffer  ein^ie^t;  bann  roirb 
berfelbe,  in  brauienbem  SBaffer,  roefd)e§  roie  ^ifcbroaffer  reid)lid)  geja^en  ift,  gefönt. 
(Skid)  beim  hineinlegen  mufe  man  ein  glüljenb  gemad)te§  (Sijen  barm  ablöfcben, 
bamit  bas  2£affer  ntdjt  au3  bem  $od)en  fomme,  unb  bie3  einige  Minuten  fpäter 
roieberbolen.  dJlan  läßt  ben  Kummer  je  nad)  ber  ©röße  £  —  f  Stunbe  fod)en  unb 
beitretet  ifyn  nad)  bem  $erau§nebmen  mit  einer  Spedjcbroarte,  rooburdj  er  ®lan$ 
erhält,  Beoor  man  iljn  jur  £afel  bringt,  tljeitt  man  irm  ber  Sänge  nad)  mit  StRcff er 
unb  Jammer  in  jroei  £l)eile,  biefe  ber  breite  nad)  in  fleinere  Stütfe,  fmeft  aud)  bie 
Scbeeren  ein,  um  bei  £afel  bas  %ki)d)  leichter  herausgeben  ju  rönnen,  legt  barnad) 
bic  £beite  fo  jufammen,  baß  fie  irjre  Porige  ©eftalt  roieber  ermatten,  unb  garnirt 
bie  Scbüffel  mit  ^etterfilienblättern.  2Barm  roirb  ber  Kummer  mit  Butter,  fein= 
geljadter  ^eterfilie  unb  in  8  Xbeile  gefd)ntttenen  Zitronen  gegeben;  falt  roirb  $ro- 
oenceöl,  SBeinefftg  unb  Sßeterfüte  ba3n  gereift. 

^ttmincr*üfrica)iee  mit  $ifd)flöfed)en  unb  (Spargel,  ©emäftete  junge  £üljner 
roerben  roofjl  gereinigt,  in  ntct)t  ju  Oiel  SBaffer  unb  Sal3  auf3  geuer  gebracht,  gut 
au§gefd)äumt,  mit  einem  reichlichen  Stüd  Butter  unb  HRu§fatblütI)e  langfam  gar 
gefod)t.  Sfteicblid)  1.14  Stunbe  Porter  giebt  man  reebt  3arten,  gut  abgefd)älten  unb 
abgefoebten  Spargel  ^inju.  Unteroefj  nimmt  man  Pon  bem  gefodjten  Kummer  ba§ 
Jleifd)  au§  Äopf,  Sdiroanj  unb  Speeren,  fdjneibet  e3  in  länglicbe  Stütfe,  ftöfjt 
v^djalen,  $opf  unb  Beine  im  Dörfer  nid)t  ganj  fein  unb  läfst  bk$  in  Butter  lang; 
fam  i  Stunbe  braten.  Sinb  bie  ©üljner  roeid)  geroorben,  fo  fdjneibet  man  mit  einem 
fd)arfen  Keffer  alles  ^fleifd)  in  sierlidje  Stütfe,  fußt  bas  §ett  mit  ttn>a%  Brülje 
Darüber,  giebt  bie  Spargelföpfe  Ijinju  unb  ftellt  e§  jugebedt  roarm.  %n  ber  übrigen 
Brülje  fod)t  man  fteingeformte  ^ii'djflofee,  meiere  jum  Spargel  gelegt  roerben.  Dann 
rüljrt  man  fo  Piel  9fter)l  in  bk  Butter,  roorin  bie  öummerfcbalen  bvakn,  als  manju 
einer  ^ricaffeefauce  bebarf,  läfct  e§  barin  gar  toerben,  gie^t^ü^nerbrülK^inju,  foc^t 
bie§  ^  Stunbe  unb  giebt  e§  burc^  ein  feinet  Sieb.  S)iefe  rect)t  fämtge  Sauce  Pon 
frifdjer  ^eUrot^er  ^arbe  tä|t  man  in  bem  au§gefpülten  £opfe  mit  bem  ^ü^nerfleifc^, 
Spargel  unb  ben  flößen  einige  Minuten  foer^en,  giebt  ba$  ^ummerfleifc^,  roelcbe§ 
roie  Ärebsfleifdj  nic^t  mieber  foc^en  barf  Jjinju,  nimmt  ben  iopf  00m  ^euer,  rü^rt 
bie  Sauce  mit  1—2  Gjibortem  abf  richtet  bas  ^ricaffee  in  einer  Reißen  Sc^üffel  an 
unb  giebt  Sdmittdjen  Pon  Blätterteig  baju. 

©amelen  (@ranat).  2)ie  ©arnelen  koerben  tebenbig  in  braufenb  fodjenbeS, 
ftarf  gefallenes  SBaffer  gefc^üttet;  roä^renb  fie  £  Stunbe  fod)en,  lä§t  man  einigemal 
ein  glüfjenbes  (Sifen  barin  ablöfcljen,  /ooburc^  }k  eine  feböne  rotbe  ^arbe  erbalten. 

Äreöfe.  förebfe  roerben  gefoebt  roie  ©arnelcn,  nur  gebe  man  fofort  (Sffig  ba.^u 
unb  rü^re  fie,  fobalb  fie  in'3  Söaffer  fommen,  gehörig  um,  roetl  ht  fieb  oft  ineinatu 
ber  Pettoideln.  2luc^  fann  man  1  (Sftföffef  doü  jc^roarjen  Äummel  in'§  2Baffer 
geben. 

Alupent  ju  baden.  3D^an  tröpfelt  tttvaZ  (Sitronenfäure  auf  bk  Stuftern,  roenbet 
fie  in  (5i  unb  3CRu^fatbfütr)e  unb  barauf  in  geflogenem  ßtokbad  um  unb  läfct  fie 
einige  Minuten  in  foebenber  Butter  baden. 

8Jto|djclu  su  foeben.  Die  3Kufd)eln  roerben  mit  einem  fleinen  Befen  in  faltem 
Jßaffer  gereinigt,  roobei  man  biejenigen,  beren  ec^ale  lo§  ift,  entfernt.  Unterbefj 
roerbe  2Baffer  mit  einer  ganzen  3tt)tebel,  ^fefferförnern  unb  Satj,  reebt  ^ei§  gemacht, 
bie  9Jiuid)eln  alsöann  hinein  get^an  unb  einigemal  umgerührt.  Sobalb  eine 
ajhiid)el  iid)  beim  Soeben  öffnet,  roirb  ber  Reffet  Pom  §euer  genommen.  Dann 
nefjme  man  bie  fämmtlicben  3D^uic^eln  mit  bem  Sd)aumtöffel  berau§,  rü^re  tttoaZ 
Bouillon  ju  ber  Brüb,e  unb  gebe  fie  in  einer  Sauciere  mit  ben  2ftufdjetn  redjt  ^ei§ 
jur  Xafel. 
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(giftige  feiten  toovtommenbe  apcifciu 

®djtU)frötenfttWie.  Mittelgroße  (Scbilbfröten  finb  ben  großen  öornijieben, 
inbem  baS  Sleijd)  ber  lederen  getoö'bnlicb  faxt  unb  jäbe  tft.  $>te  ©djilbfröte  mirb 
am  Morgen  beS  öorbergebenben  £ageS  bä  ben  Hinterfüßen  aufgehängt,  ber  Äopf, 
fobalb  fie  benfelben  lang  auS  bem  (Sdjilbe  ftrecft,  ergriffen  unb  mit  einem  fdjarfen 
üKeffcr  abgefcbnüten.  SDarnad)  läßt  man  fie  4  (Stunben  bangen  unb  ausbluten, 
legt  fie  auf  ein  $üd)enbrett,  fdmeibet  bie  roeiße  platte  ringsum  berauS  unb  nimmt 
oorficbtig  bie  ©ingeroeibe  roeg,  bamit  bie  ©alle,  roeldje  beranntlia)  an  ber  ßeber  fifct, 
unüerle^t  bleibt  unb  gän^lia)  entfernt  toerben  fann.  ßeber  unb  £er$,  aucb  roenn 
ftcb  (Sier  oorfinben  motten,  legt  man  in  frifdjeS  SBaffer,  bie  2>ärme  toerben  nur 
bann  gereinigt  unb  in  SBaffer  gelegt,  roenn  man  fie  au  2Bürftd)en  Oerroenben  roitl ; 
ben  mit  (Stapeln  oerfebenen  9ftaftbarm  brübe  man  jum  Peinigen  unb  Rieben  ber 
©tadeln  in  betßem  ^Baffer  ab.  %laü)  bem  £erauSnebmen  ber  ©ebärme  fcbnetbet 
man  bie  SBorberfüße  —  Sauber  genannt  —  mit  aiemlid)  großen  $leifcbflumpen  oon 
ber  (Seite  berauS,  bie  Hinterfüße  enthalten  fleinere  $leifcbftüde.  2)ie  ^loffen  roer= 
ben,  fo  roeit  bie  Slußenfeite  gebt,  abgefdmitten,  §üße  unb  23aud)platte  in  focbenbem 
Sßaffer  abgebrüht,  rooburd)  bie  Haut  fcbuppenroeife  abgezogen  toerben  fann.  $)ie 
©djilbfröte  ganj  ju  fodjen,  roie  eS  aucb  roobl  ge[cbier)t,  ift  nid)t  an^uratben,  ba  alS~ 
bann  üiel  ©d)leim  unb  ftarfer  ©erua)  gurüdbleibt.  9ftan  roäfdjt  nun  baS  ^leifdj 
gut  ab,  legt  eS  einige  (Stunben  in  fatteS  2Baffer,  roecbfelt  fold)eS  mebremal  unb 
bangt  baS  ^leifdj  auf,  bamit  eS  über  S^ac^t  auslüfte.  2lm  anberen  £age  fetjt  man 
$leifd)  unb  &tx%  sur  beliebigen  3eit  mit  idjtoadjer  Dftnbfteifcb^ouillon,  meiere 
fdjon  am  öorbergebenben  £age  gefönt  fein  fann,  unb  ©als  auf  S  $euer,  nimmt 
ben  (Sdjaum  forgfältig  ab,  giebt  ein  Öünbdjen  Aragon  unb  £bbntian,  feingebatfte 
ßmiebeln  unb  eine  ftlafdje  toeißen  2Bein  bin$u,  unb  läßt  eS,  gut  jugebeeft,  langfam 
roeieb  foeben.  £)ann  nimmt  man  eS  auS  ber  Sörülje  unb  fc^neibet  eS,  nadjbem  eS 
abgefüblt,  in  Verlier)  länglicbe  (Stücfcben.  £)ie  ßeber  ttrirb  nidjt  mitgefoebt,  fonbern 
in  ÜButter  meid)  gebämpft,  beim  Slnricbten  in  ©Reiben  gefebnitten  unb  in  bie  £er* 
rine  gelegt.  £)ie  (Scbilbfrötenfuppe  roirb  foroobl  flar  als  gebunben  gegeben,  lefc; 
tereS  aber  tum  ben  Reiften  borge^ogen.  ffllan  madjt  baju  SD^e^I  in  Butter  braun, 
rür)rt  eS  mit  S3rür>e  fein  unb  giebt  eS  an  bie  (Suppe.  £>aS  (Scbilbfrötenfleifcb  läßt 
man  £  (Stunbe  in  ber  (Suppe,  foroobl  in  einer  flaren  als  gebunoenen,  foien,  roürjt 
fie  mit  ^ngtoer,  (Sapenne  Pfeffer,  helfen  unb  äRuSfatblütbe,  bieS  alles  pulbert^ 
ftrt;  aueb  giebt  man  $löße  binein,  meldte  bon  etmaS  jurücfgelaffenem  roben  (Scbilb; 
frötenfleifdb  gemacht  merben,  toie  folgt :  ©S  mirb  biejeS  mit  reiebtid)  Dcbfenmarf 
möglidjft  fein  itxfadt,  bann  noeb  im  üftörfer  breiartig  serftoßen,  mit  2fltld)brob, 
©iern,  (Bali,  S^uSfatblütbe,  abgeriebener  (Sitronenfcbale  unb  metßem  Pfeffer 
gut  vermengt  unb  Älößcben  baöon  aufgerollt.  <5xatt  berfelben  fann  man  aud^ 
Üalbfleiicbflöße  nebmen.  2)a  ^löße  überbaupt  in  einer  gebunbenen  Suppe  fo  leidet 
bid)t  merben,  fo  gebt  man  fieberer,  fie  in  ber  (Suppe  sufoeben,  e&eÜWeljl  btnetngegeben 
mirb,  unb  mit  etmaS  focbenber©uppe  bis  jum  Slnricbten  in  ber  Terrine  beiß  ju  bal; 
ten.  $at  man  Kenner  gur  ^afel  unb  bält  eS  für  gut,  (Sd)ilbfrötenroürftcben  in  ber 
(Suppe  su  geben,  fo  nimmt  man  biefelbe  $arce,  ttrie  gu  ben  bemerfteu  flößen,  mifebt 
noeb  ein  fleineS  ©laS  ©ognac,  etmaS  fein  gebaefte,  in  reieblicb  Dcbfenmarf  gefd&ttntjte 
©cbalotten,  nod)  etmaS  meißen  Pfeffer  unb  geriebene  ßeber  bureb,  füllt  biefe  OJJaffe 
in  bie  f leinen  gereinigten  2)ärme,  foebt  fie  gar  unb  legt  fie,  in  f djräge  (Stücf e  gef ebnit- 
ten,  beim  2lnrid)ten  in  bie  Terrine.  3"^t  merben  bie  tttva  Oorgefunbenen  (Ster  nebft 
einer  gtafebe  90?abeira  in  bie  @uppe  gegeben  unb  biefe  fofort  rect)t  1)ä%  auf  ßeber 
unb  flößen  angerichtet.  (Sine  (SdjUbrröte  mittlerer  ©röße  bebarf  sum  Soeben 
U—2,  eine  alte  <Sd)ilbfröte  3— 3i  (Stunben. 

®uppe  tiottittarmtrtcm  SttjiltJfrötcnfletfdl.  933enn  eine  (Suppe  baoon  btxdttt 
roerben  foH,  fo  mirb  eS  in  fleine  tiieredige  (Stücfe  gefebnitten,  unb  in  einer  fer)r  fräf= 
tigen  Espagnol  mit  SD^abeira  nur  einmal  aufgefoebt,  bann  angerichtet,  ßur 
Espagnol  beftreid)t  man  ben  33oben  einer  tiefen  ^afferole  einen  falben  Ringer  biet 
mir  frtfdjcv  Butter,  legt  1  ^funb  mageren  roben  (Scbinfen  in  (Sdjeiben  gefebnitten 
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barauf,  bann  3  gefdjnittene  fpanifcbe  Bmiebeln,  2  alte  $elbf)ür)ner  ober  2  alte  Zaus 
bcn,  ein  alteS  £mlm  unb  ettoaigen  2lbfaH  üon  roljem  ober  gebratenem  ©eflügel,  gtefet 
jtoci  güßlöffel  ooll  gleijd)brür)e  barauf  unb  ftcHt  bie  ^afferolleauf  idnuadjeS-Jeuer, 
reo  man  baS  ©anje  langfam  einfod)en  unb  lidjtbraun  an3ier)en  lä§t.  2)ann  roirb 
eS  mit  ftletfdjbrülje  aufgefüllt,  jum  ^odjen  gebracht,  ganj  rein  abgefettet,  einige 
gelbe  äftofjrriiben,  Porree  unb  $aftinaf  baju  getrau  unb  langiam  getobt.  Unter= 
beffen  roirb  feines  9Wer)l  in  £  $funb  frifeber  Butter  eine  ©tunbe  langfam  auf 
fdnoad)em  $euer  lid)tbraun  geröftet,  mit  ftleifdjbrürje  glatt  uitb  biinnfliejjenb  ange; 
rür)rt,  su  ber  anberen  Brüt)e  getban  unb  2  Stunben  lang  ununterbrochen  langfam 
gerockt,  toäljrenb  man  oftmals  %ttt  unb  Sd)aum  rein  abnimmt  unb  eS  bann  burdj 
ün  Sjaav\kb  giefjt,  roteber  auf's  geuer  bringt,  $  %ia'}ü)t  Sftabeira  fjinjufügt  unb 
jotcbeS  unter  ftarrem  ^ürjren  fo  lange  einfod)t,  bis  eine  flare  bidflüjftge  Brürje  enr= 
ftanben  ift,  ber  man  auletjt  nod)  btn  (Saft  einer  Zitrone  beifügt. 

$taumdjenfn}ipe.  2)aS  §leifd)  roirb  reebt  fleht  gefd)nitten,  in  Butter  gelblich 
braun  gebraten,  ^leifä)brür)e  ober  SBaffer  binjugegoffen  unb  einige  ftetngefcbnittene 
gelbe  dtüben,  B^iebeln,  ßorbeerblätter  unb  ©eroürsnelfen  baju  getban.  9hd)bem 
eS  gar  getoorben,  gießt  man  bie  33rüt)e  burd)  ein  Sieb,  bringt  fte  roieber  auf's  $euer 
unb  läfet  (Sago  barin  roeid)  fod)en.  2lucb  fann  man  etroaS  rofjeS  ^leifi  jurütf; 
bebalten  unb  foIdjeS  fein  ger)adt,  mit  2ßeiprob,  Butter,  @i  unb  ©emürj  gemifd)t, 
tote  9ftnbflet|d&flö&d&en  in  ber  Suppe  foeben. 

Sriföc  Srroj^i^en!el  ju  baden.  9lad)  bem  Peinigen  läßt  man  biefelben  i 
Stunbe,  mit  Sal$  beftreut,  freien,  mäfd)t  fie  mit  fairem  Söaffer,  tunft)k  in  gefcöla- 
geneS  (Si  mit  äftuSfatnurj,  malst  fie  in  gtvkbad  ober  Semmel  unb  badt  )k  in  r)ei§; 
gemachter  ^öuttter  roär)renb  i  Stunbe  gelb. 

Äaitindjenpfeffer.  2)aS  gfteh'dj  roirb  in  paffenbe  SÄagoutftüdfe  genauen  unb 
mehrere  Sage  tote  Sauerbraten  mit  ßorbeerblättern,  helfen  unb  $feffe~fornern  in 
fod&enbert  @fftg  gelegt.  2)ann  roirb  eS  in  JBaffer  unb  etroaS  Salj  abgefdjäumt,  ber 
6fftg  mitben  ©eroürjen  ^mjugegoffen  nebft  oielen  fletngefdmittenen  Brotebein,  unb 
baS  gleifdj  baxin  gar  gefodjt.  (Sine  balbe  Stunbe  öorber  roirb  bie  Sauce  mit  in 
Butter  braun  gemaltem  2fter)l  redjt  gebunben  gemacr)t  unb  ein  Stüdd)en  Burfer 
baju  gegeben.  Stuf  bieje  2Beife  zubereitet,  ift  ber  Äanind)enpfeffer  bem  £a[enpfeffer 
fer)r  äbnlidb.,  baS  gleitet)  aber  ift  troefner. 

gtjdjotter  ju  braten,  Sftacbbem  biefelbe  gereinigt,  roirb  fie  mit  ©als,  Pfeffer 
unb  gefrorenen  ©emürpelfen  eingerieben,  unb  mit  @fftg  übergoffen,  eineSRacbt  fyuu 
geftellt.  2lm  näd)ften  Sage  roirb  ber  föopf  abger)acft,  bie  $i[d)otter  in  ein  mit  Butter 
beftricr)eneS  Rapier  gebunben,  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  J  ^ßfunb  SButter,  £ 
Zitrone,  1  in  Scheiben  gefcr)nittene  Qtoitbtl,  1  Lorbeerblatt,  einige  gan$e  Keffer; 
förner  unb  ©eroürsnelfen,  ein  paar  (Sfelöffel  ooll  @fftg  unb  J  ^üüöffel  Ooll 
5leifcr)brür)e  ba^u  getr)an  unb  bie  ^ifd)otter  roär)renb  beS  Bratens  fleißig  mit  ber 
Sauce  begoffen.  &>ann  macr)t  man  i  (Sfelöffel  Ooll  SCRe^t  in  Butter  braun,  3errür)rt 
eS  mit  ber  Sauce,  läfet  eS  burd)focr)en,  richtet  bie  ^ijcbotter  auf  einer  erroarmten 
Sct)üffel  an,  giebt  bie  Sauce  in  eine  Sauciere,  aud)  nact)  Belieben  S^nf  ba^u. 

^tialotter  in  feinen  Kräutern.  S)ie  ^iid)otter  wirb  nad)  Oorbergebenher  Angabe 
eingelegt.  2)atm  nimmt  man  einige  Schalotten,  1  Studien  ^noblaud),  etmaS 
^eterfttie,  1  Un^e  Äapern,  4  Sarbellen,  roenig  Sb^mian  unb  Bafilifum,  fd)neibet 
baS  alles  fein,  bämpft  eS  in  einer  ÄafferoEe  mit  4  (Srjlöffel  $roüenceöl,  legt  bk 
^iicr)otter=Stüde  r)inein,  bämpft  aucr)  biefe,  roärjrenb  man  fie  einigemal  umlegt, 
unb  gtefctbann  ein  ©laS  roeifeen  2Bein  barüber.  Sfcadjbem  bieS  eingefoebt  ift,  ftreut 
man  \  ©ßtöffel  ooü  2ftebl  barauf,  tr)ut  einen  ^üaiöffel  gute  ftletfcbbrübe, 
etroaS  Aragon  unb  ben  Saft  einer  Zitrone  ober  etroaS  ©ifig  baau,  läjst  eS  auffodjen, 
nimmt  baS  %tii  ab  unb  richtet  an. 

SBtlbc  ©an§.  Sär)er  nod)  als  eine  alte  jaljme,  ift  eine  alte  nvXbt  ©ans.  2)at)er 
neb,me  man  bie  ©ans  nur,  menn  fie  jung  ift,  %un\  Braten.  SlnberenfallS  merbe  fie 
in  fteine  Stüde  3ertr)eilt,  mit  fodjenbem  öffig,  ßorbeerblättern  unb  helfen  übergof- 
fen unb  8  Xage  gebebt,  roat)renb  täglid)  bie  Stüde  umgelegt  toerben.  3)tc  Buberei= 
tung  ift  rote  £ajenpfeffer,  boct)  laffe  man  ben  ßuder  roeg.  3um  Braten  roirb  bk 
^©anS  mit  feingemadjtem  Salj  in*  unb  auSroenbig  eingerieben,  jo  aucr)  mit  Pfeffer 
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imb  $?usfatnetfcn,  unb  roie  ®an§,  boeb  ungefüllt,  mit  Butter  unb  feinem  Sßierenfett 
roeieb  unb  gelb  gebraten,  3»n  ber  legten  falben  ©tunbe  ?  Saffe  ©aljne  f)in$ugefügt, 
giebt  eine  angenehme  (Sauce. 

2ßUt»c  dutt.  $'mnd)tl\<$)  ber  ©erroenbung  richte  man  fidj  nadj  üorljergebenber 
©emerfung.  3ft  bie  (Sitte  jum  ©raten  befttmmt,  fo  roirb  fie  mit  feingemadjtem 
©als  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  reicblid)  Butter  unb  feinem  Sftierenfett  auf's  $euer 
gebraut,  2  ßorbeerblätter,  2  (Sitronenfdjeiben,^  8  2Bac^olberbeeren  Jjinjugetfjan, 
unb  nad)bem  bie  (Snte,  feft  sugebeeft,  auf  beiben  weiten  gelblich  geroorben,  febr  roenig 
fod)enbe§  SBaffer  binjugegoffen  unb  langfam  jart  unb  gelb  gebraten.  (ZiftaZ  biefe 
©abne  tft  bei  ber  Zubereitung  ju  empfehlen.  3)ie  (Sauce  roirb  mit  etroaS  faltcm 
SBaffer  aufammengerübrt,  mit  etroaS  ^fleiidjestraft  unb  einem  ©la§  Sftotljroein 
burcbgefodjt  unb  angerichtet.  ©et  3ubereitung  einer  alten  roilben  (Snte  richte  man 
ftdj  nad)  £afenpfeffer,  nebme  baju  reidjüdj  3toie&eln,  feinen  3ucfer. 

©dmeeljuljn.  £>ie  Bereitung  ift  rote  beim  ftelbljulm,  bodj  mujj  bie  ganje  $aut 
mit  ben  Gebern  Porter  abgezogen  roerben. 

SBajferljuljn.  2)ie  |>aut  roirb  tbre3  tbramgen  ©ejcbmacfg  roegen  abgezogen  unb 
ba3  $u!jn,  mit  ©peeffebeiben  umbunben,  roie  roilbe  ©nte  gebraten. 

^erlljutm.  $>a§  $erlljuljn  tft  nur  jung  $u  gebrauten  unb  roie  $etbl?uljn  ju 
braten. 

$fau  $u  hxakn.  2)er  Ijalbgeroadjfene  $fau  tft  sutri  ©raten  am  beften.  $>er^ 
fetbe  roirb  roie  $uter  3  Sage  oor  bem  ©ebraudj  gejdjladjtet,  nur  bi§  jur  Hälfte  be3 
$alje3  gerupft,  bamit  bie  ©äfte  iljn  ernennen,  ber  Äopf  abgefdjnitten,  au§genom= 
men,  rein  geroafcfyen,  in=  unb  au§roenbig  mit  Pfeffer  unb  ©alj  eingerieben,  1  ßor- 
beerblatt  nebft  ttmtö  $eterfilie  unb  einigen  ©afilifumblättern  ^tneingetban,  aufge- 
bogen,  bie  ©ruft  mit  ©pecfjdjeiben  belegt  ober  bie  ©ruft  unb  ©djenfel  mit  fein= 
geiebnittenem  ©peef  gejpicft  unb  langfam  gebraten.  2Benn  ba§  ©raten  am  ©piefc 
gefd)el)en  foll,  fo  roirb  bie  ©ruft  juüor  mit  einem  mit  ©utter  befiridjenen  Rapier 
überbunben.  ©eint  2lnridjten  roirb  ber  Äopf  neben  ben  $fau  gelegt  unb-  eine 
2tuftem;  ober  ^raftfauce,  mit  (Sitronenfaft  gefdjärft,  baju  gegeben. 

^fauen^ttjkte.  (Sin  junger  Ijalbgeroacbfener  $fau  roirb  einige  Sage  oor  bem 
©ebraudje  gefcblad)tet,  UZ  an  ben  $opf,  roelcber  abgefebnitten  roirb,  gerupft,  au3ge= 
roeibet  unb  fauber  geroafeben,  mit  ©eroürj  unb  ©als  in=  unb  au§tt)enbig  eingerieben 
unb  aufgebogen.  2)ann  legt  man  ein  ©tücf  ©utter  in  eine  ^afferolle,  läfet  ben  $f au 
eine  2Beile  barin  bämpfen,  fyadt  unterbefe  bie  ßeber  beffelben  mit  einem  ©tücfdjen 
©pect  unb  1  3^)^oel  flein,  mad&t  eine  £anbooU  geriebenes  SBeifebrob  in  ©utter  gelb, 
läfet  ba$  ©ebaefte  barin  bämpfen,  giefct  bie  ©utter  oon  bem  Sßfau  unb  giebt  ftatt 
beren  ba$  ©ebämpfte  binein,  foroie  aueb  114  ^flafdje  SBein,  1  Unje  in  2Bein  gefoebte 
unb  flein  gefebnittene  Srüffeln  mit  bem  2Bein,  roorin  fie  gefoebt  finb,  1  ©cböpflöffel 
oott  gleifcbbrütye,  einige  ©ttronenfebeiben,  ein  roenig  ©afitifum  unb  ßorbeerblätter. 
2Benn  ber  $fau,  feft  gugebeeft,  in  bieier  ©auce  langfam  beinabe  gar  geroorben  ift, 
fo  läBt  man  i^n  barin  erfalten,  maebt  eine  haftete  oon  feinem  ©utterteig,  legt  ben 
$fau  binein,  ein  ©tücfcben  ©peef  auf  bk  ©ruft,  f ^liefet  unb  beftreiebt  bie  haftete  roie 
geroöbnlicb  unb  läfet  fie  im  Ofen  tttüa  3j4  ©tunbe  ^ocbgelb  baefen.  5)ie  gurücfge^ 
bliebene  ©auce  roirb  mit  ^letfcfybrü^e  unb  ttttaZ  ©itronenfaft  oerbünnt  unb  ^ei§ 
gebalten.  9lad)  bem  herausnehmen  ber  haftete  au§  bem  Ofen  roirb  ber  S)ecfel  oben 
abgejebnitten,  bie  ©auce  hinein  gegoffen,  ber  ^3fauenfopf  oben  auf  ben  3)ecfel  gefteeft 
unb  bie  haftete  roarm  jur  Safel  gegeben.  Sitte  Pfauen  fönneu  nur  gu  einer  falten 
haftete  gebrauebt  roerben,  roie  bie  haftete  bon  üerjcbiebenen  ^leifcbarten ;  aueb  roirb 
ba§  $lelicb  Oorber  marinirt. 

^aift§  ju  braten,  äftan  lege  t^n  2—3  Sage  lang  mit  3ttriebeln,  gelben  2Bur= 
jeln,  ©albei  unb  aEerlei  Äücbenfräutern,  ßorbeerblättern,  Pfeffer,  helfen  unb  ^aU 
in  ©ffig.  fpiefe  unb  brate  iljn  rote  einen  jungen  $afen,  boc^  feinet  jarteren  glei |cbe§ 
roegen  fürjere  3^it. 

^aölö^feffer.  3lüe§  ^leifcb  Oom  QadiZ,  roelcbeä  man  nidjt  al§  ©raten  gebrauebt, 
roirb  in  ©tücfe  genauen  unb  gerabe  roie  Hasenpfeffer  zubereitet.  Um  nötbigenfall^ 
bie  Portion  gu  öergröfeern,  fann  etioa§  ©a^roeinefleifcb  ^injugetban  roerben. 
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©ebratener  Wutiloprururfen.  £)ericlbe  mufj  öon  einem  jungen  £biere  fein, 
anbcrnfallS  ift  ba$  %kiid)  trocfcn  unb  jä^c.  S)ie  SBebanMung  ift  rate  9tet)rücfen,  bei 
ber  Zubereitung  raerbc  bie  (Sabne  nid)t  gefpart;  bic  leimige  (Sauce  rairb  mit  Äapern 
angerichtet. 

Mntilojjenbraten.  2Benn  bie  Slnttlope  jerlcgt  unb  retnlidj  geraafdjen  tft,  fo 
rairb  fie  in  ein  trbene§  ©efebirr  gelegt,  gefallen,  mit  einigen  Benebeln,  Sßaftinafe, 
Jbtjmian,  ©eraürjnelfen,  2Bacbbolberbeeren  unb  einer  in  4  £ljei(e  gefebnittenen 
(Zitrone  geraupt,  mit  I)eijgem  (Sjffig  übergoffen,  augebeeft,  bcfdjraert  unb  an  einem 
füllen  Orte  aufberaabrt.  dlaä)  5—6  Sagen  rairb  ber  Otücfen  ober  ber  (Scblegel  ber= 
ausgenommen,  raie  Dfab  gefotefr,  bann  in  ein  33ratge[ct)trr  auf  ©pecffdjeiben  gelegt, 
mit  1  ßraiebel,  ßorbeerblatt,  Pfeffer  unb  Bali  nochmals  geraupt,  mit  1  ^ßtnt  orbi= 
närem  9tott)raetn,  %  $int  guter  faurer  (Sabne  übergoffen,  einige  (Scbraargbrobrinben 
beigelegt  unb  im  SBad'ofen  unter  öfterem  33egiefcen  roeic^»  unb  faftig  gebraten,  raobei 
man  öfter  zttoaZ  SSetn  unb  faure  (Salme  nadjgiefecn  muft.  Söetm  2lnricbten  rairb 
ber  Sintilopenbraten  auf  eine  erraärmte  ©djüffel  gelegt,  bie  (Sauce  raie  beim  #tet)bras 
ten  zubereitet,  burd)  ein  (Sieb  gerührt  unb  barüber  gefußt. 

5lntUol)enJ)feffer.    äflan  richte  ftdt)  ganz  nacb  Pfeffer  üon  ©irfdj  ober  Sftelj. 

ftärhißfalat.    ((Siet)e  £au§mann§foft.) 

SMmjrf)er  8alat.  kalter  traten  ieber  2lrt,  ©eflügel  ausgenommen,  rairb  in 
flehte  ©tüife  gefdjnitten,  Äopffalat  ober  (Snbioien  hinzugegeben  unb  mit  Del,  (Sffig, 
©enf,  Pfeffer,  ©als,  ganz  feingejdjnittenen  Braiebeln  unb  raeieb  gefönten  (Siern  gut 
burebmengt. 

Srüffelfalat.  £>ie  frifdjen  Trüffeln  raerben  nid)t  gefct)ätt,  fonbem  perft  in 
raarmem,  bann  in  fairem  SSaffer  mit  einer  SBürfte  raoljl  gereinigt,  barauf  raie  ®ur= 
fenfalat  gefdmttten  ober  gehobelt  unb  anftatt  (Sffig,  mit  (Sitronenfaft,  feinem  Del, 
Pfeffer,  ©atz  unb  (Senf  angemengt. 

^iiargeljalat.  ©er  (Spargel  rairb  gepult,  in  SBünbcben  gebunben,  mit  fodjen; 
bem  SBaffer  unb  (Bali  langiam  gar  gefoebt  unb  auf  einen  £)urd)jcbtag  gelegt.  VßöU 
Iig  erfaltet,  maebt  man  bie  $äben  lo§,  legt  it)n  in  zierlicber  Orbnung  in  eine  BalaU 
fdmffel  unb  giebt  feines  Del  unb  ©ffig  in  gleiten  £beilen,  mit  etraaS  Bali  unb 
Pfeffer  bermifebt,  barüber. 

SHumenfoljlialat.  ©ut  gefönter  23lumenfor)l  rairb  fo  angerichtet,  bafc  alle 
SBlumen  nad)  oben  fommen,  unb  mit  einer  gut  gerührten  (Sauce  öon  einigen  §art= 
gefönten  (Siern,  (Sffig,  Del,  Pfeffer  unb  Bali  löffelraeife  übergoffen. 

©urfenjalat,  Äo|)f  jafat,  ftreffe,  dnbitnett.    («Siebe  £au§mann§foft.) 

Sofjnettfalat.  kleine  ©alatbobnen  raerben  in  foebenbem  2öaffer  unb  (Bali 
raeie^  gefoebt,  auf  einen  2)urcbfd)lag  gegeben,  falt  mit  feirtgefebnittenen  Qtviehdn, 
Del,  (Sfftg,  Pfeffer  unb  (Bali  gemifct)t. 

<©alat  Uon  JBo^neu  unb  ©urfen.  %n  Sßaffer  unb  Bali  raeiebgefoebte  Balat- 
böbndjen  unb  in  (Scheiben  gefdmittene  ©urfen  raerben  zufammen  mit  fntgenber 
(Sauce  gut  gemtfdjt:  Sicfe  faure  <Sat)ne,  ober  Wild),  Del,  (Sfftg,  Pfeffer,  (äalj  unb 
Braiebeln. 

<©alat  Dan  Sonnen  mtb  ftojiffalat.  %eibt  Balatt  raerben  nadj  Oor^erj^enber 
SBorfd^rtft  mit  einanber  bermifebt. 

8etferiefalat.  $)ie  (SelleriefnoHen  raerben  gut  geraafeben,  in  SBaffer  unb  Bali 
c\ax,  aber  niebt  su  raeic^  gefoebt,  gefebält,  fd)lecr)te  unb  t)olaige  Steile  enttarnt,  in 
Sd)etben  geidjuitten,  mit  Del,  Gsffig,  Pfeffer  unb  Bali  gemengt  unb  bk  BalaU 
\d) üffel  mit  (Sellerieblättdjen  garnirt. 

eaucem 

©ranne  ftraftfauce.  %Jlan  mad)t  mit  brauner  Söutter  eine  ge^aeftr  3ft)iebel 
nebft  äftebl  braun,  giebt  t^ingu :  1  gelbe  SBurjel,  ^  ^eterftttenrourjel,  i'-Dragon, 
tttvaZ  helfen,  ^Sfefferförner,  1  ßorbeerblatt,  unb  bann  focbenbe§  äßaffer  unb  laffe 
bie§  alles  1  (Stunbe  foct)en,  reibe  e§  buret)  ein  (Sieb,  bringe  e3  jum   ÄodM,  rubre 
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fo  Diel  ^teifcbejtraft  bureb,  al§  ju  einer  fräftigen  (Sauce  rtfft&ig  tft,  unb  gebe  ibr 
einen  ©efcbmatf  Don  (Sitronenfaft  unb  Gitronenfdjale.  labern,  fein  gebadte  (Sar= 
bellen  ober  aueb  (SbamDignonS  fönnen  binju  gegeben  Werben,  fiebere  muffen  fc^r 
tpeicf)  focben. 

Söet^e  ftraftjauce.  2Bie  bie  oorbergefjenbe,  jebocb  mit  weifegebranntem  2D?ebl 
ju  bereiten,  bie  helfen  bleiben  Weg. 

Xrüffclfauce.  Butter  unb  2tRet)l  Werben  zufammen  braun  gemacbt  mit  ftleifdj: 
e£traft=$ouilton  Derbünnt,  hinzugegeben:  1  Lorbeerblatt,  beliebiges  ©eroür$,  Dor 
2lttem  einige  helfen,  (Scbate  unb  (Saft  einer  Zitrone  unb  ein  @ta§  %&tin.  gule&t 
täfct  man  bie  Trüffeln  ober  ^ordjeln  in  ber  (Sauce  eben  burcbfodjen.  9ftan  \d)t  in 
Den  jßorbereitungSregetn,  mie  beibe  zubereitet  werben ;  bie  (Sauce  mu§  rect)t  braun 
fein,    ©in  fleiner  Buiatj  Don  englifd)er  (Soja  mad)t  bieielbe  gettmrzreicber. 

2luftrotfaucc.  !äftan  mad)e  Don  ben  Lüftern  bie  fogenannten  33ärte,  raffe  le£= 
tere  mit  tttvaZ  ©itronenfdjale,  gröblieb  gefrorenem  meinen  Pfeffer  unb  einem  &or= 
beerblatt  in  fräftiger  Bouillon  au§fod)en  unb  gebe  fie  burd)  einrieb.  2)ann  macbe 
man  äftebl  in  Butter  frauö,  rubre  baju  Ärafrbrübe,  2ftu§fatbtütbe,  ein  @la§  Sßein, 
©oft  einer  (Zitrone  unb  füge  beim  Stnricbten  bie  Lüftern  mit  ibrer  faltigen  ^lüffig; 
feit  bii^u,  foWie  aueb  «Satz.  OJton  lege  bk  Sluftern  in  bie  fertige  ^>auce,  Soeben 
mad)t  fie  Ijart.    2)iejelbe  mirb  mit  ©ibottern  abgerübrt. 

2Rordjeljance.  £)ie  äftorcbeln  roerben  in  lauwarmen  Sßaffer  febr  rein  gewa= 
feben,  bann  bland)irt  unb  mit  einer  ganzen  3roiebel,  einem  (Stüd  rot)en  (Scbinfen 
unb  dtütö  (Satz  in  einem  (Stüd  guter  Söutter  meid)  gekämpft.  Unterbefe  bereite 
man  eine  braune  »Sauce,  gebe  bie  Oftorcbeln  bnt3U,  entferne  ba$  %ät  unb  laffe  bie 
gebunbene  (Sauce  mit  einem  ©la§  guten  meinen  2Bein  unb  bem  (Saft  einer  Zitrone 
gut  burebfoeben. 

©UDenfoucc.  ffllan  fdjäle  bk  OliDen  Dom  (Stein  mit  einem  feinen  Keffer  fo 
ob,  ba$  fie  fid)  roieber  runb  zuiammenrotlen.  2)ann  nebme  man  in  SButtcr  braun 
gemalte*  %Jltf)t,  SBratenfauce  ober  $teifcber;tract=$8ouitlon,  ©itronenfdjale  unb  (Saft, 
äftustatblütbe,  abgefdmlte  flemgefdjnittene  (Surfen,  ganzen  Pfeffer,  helfen  unb 
einige  (Scbalotten.  Sftacbbem  bie3  alles  gut  gefoebt  unb  bureb  ein  «Sieb  gerührt, 
werben  bie  OliDen  nebft  kapern  barin  ein  wenig  gefoebt. 

gotfimbtfebe  ©once  mit  2£citt.  SO^an  rubre  3  (Sibotter  unb  1  £beelöffel  Doli 
feine§  äRebl  mit  r)alb  SBaffer,  l)atb  weifeem  2Bein  glatt,  gebe  9ftu§fatblütbe  binzu, 
rubre  es"  hiZ  zum  Soeben,  nebme  ben  £oDf  Dom  Reiter  unb  Dermifcbe  bie  (Sauce  mit 
i  $funb  SButtcr,  tbeilroeife  bineingerübrt,  unb  einigen  Kröpfen  ßitronenfaft. 
äftan  gebe  biefelbe  befonberä  zu  2lrtijcboden,  frifeben  Champignons,  $ifd)eir,  fottrie 
oueb  über  Dcbfenzunge. 

^olfteinijtöe  8auce  zu  (Seefifcben.  Wlan  reebne  auf  bk  $erfon  1  Unze  gute 
au§geWafebene  33utter  unb  eine  OKefferfpi^e  90M)l.  ßettfercS  läfet  man  in  ber  Butter 
beifc  Werben,  rüt)rt  f  ftifdjmaffer  unb  J  äßeifjwetn  ober  fo  Diel  fodjenbe  Bouillon 
bin^u,  bafc  e§  eine  gebunbene  (Sauce  werbe,  giebt  9Ku§fotnufe  unb  etmas  meinen  fein- 
geftofeenen  Pfeffer  bit^u,  fomie  aueb  (Salg,  rübrt  bie  (Sauce  bis  zum  Soeben,  nimmt 
fie  bann  Dom  $euer,  mtfdjt  noeb  ein  (Stücf  robe  33utter  unb  ttttaZ  ©itronenfaft 
bureb,,  rüljrt  bie  (Sauce  nacb  belieben  mit  1  ©ibotter  ah  unb  richtet  fie  fogleicb  an. 

(©ttö^fij^c  gtjdifattce.  3?ion  läfet  9Kebl  in  Butter  fro§  werben,  giebt  tttua?-. 
feingebaefte  (Scbalotten,  ^ifebbrübe,  tttvtö  meinen  SOBein,  ©itronenfebeiben,  reiebücb 
(Senf,  Wenig  2ßeineffig,  aueb  tttvaZ  j$vidtx  t)in$u,  lä|t  bie  ©auce  langfam  foeben 
unb  rübrt  Dor  bem  Slnricbten  noeb  ein  (Stüd  35utter  bureb. 

©eriUjrte  Sutterfouce.    SJJan  ftcKt  frifebe  auSgewaf ebene  Butter  in  einem  ©c 
l'cbirr  jum  2Betd)tt)erben  einige  Minuten  auf  focbenbe§  2öaffer,  rübrt  fie  fo  lange, 
bi§  fte  23lafen  Wirft,  giebt  bann  unter  ftetem  Rubren  langfam  nacb  unb  nacb 
tttvaZ  ^ifcbtüaffer,  aueb  ein  wenig  feljr  fein  ge^adte  $eterftlie  §m$u  unb  rübrt  bie 
©auce  noeb  5  Minuten. 

©cuffttuce  ju  $ifdj.  @tn  ©tücf  Butter,  einige  @fjlöffel  Dott  (Senf,  balb  %iW 
föaffer,  bcilb  2Baffer,  Werben  mit  «Stärfe,  toetebe  mit  tttoaZ  faltem  2ßaffer  aufgelöft 
Wirb,  gefönt,  mit  1  (Sibotter  unb  einem  (Stüd  rober  Butter  abgerübrt. 
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®cHa)tt  SWecrrctHgfouce  gu  (SuOöenfXeiid).  $)er  33?eerrettifl  wirb  gerieben 
Untcrbcfe  rotrb  $leifd)brülje  mit  etwas  ©([ig,  üWuSfat,  Buder,  (Salg,  SSuttev  unt 
geftoßcncm  Btoic&fltf  gefönt  unb  ber  Üfteerrettig  burdjgerüfyrt.  SDtc  (Sauce  mufe  fein 
bid  fein.    dJlan  giebt  fie  gu  geföntem  föinbfleifd),  Äalbfletfd),  aud)  gu  3^audr)flcifcfe. 

^cterfiüenfauce.  $eineS  -ftierenfett  unb  9fleljl  werben  gufammen  gefdjwitjt, 
SBaffcr  ober  $leifcbbrübe  unb  <Satg  baju  gegeben,  nad)  bem  2)urcbfodjen  ün  reid)- 
licbeS  (Stüd  Butter,  feingeljad'te  $eterfilie  unb  mit  etwas  gletfdjejrtvaft  burcft- 
gerübrt. 

Zanct  jn  ÄalbSJojjf.  ättan  läfet  einige  Kalotten  in  gelbbraun  geworbener 
sButter  bräunen,  beSgleicben  2  ©jpffel  OoE  fflbfyl,  rü&rt  bieS  mit  ^albfleifcbbrübe 
unb  focjjenbcm  SBaffer  gu  einer  gebunbenen  (Sauce  unb  läfet  fie  mit  2  üEftöbren, 
^eterfilieuwurgel,  1  Lorbeerblatt,  etwas  (5at)enne  spfeffer  unb  (Sitronenfcbale  $  (Stunbe 
rochen.  £)ann  rcibtjnon  ftc  burdj  ein  (Sieb,  fügt  einige  (Zitronen  fdjeiben,  ©ifiß, 
etwas  3ucfcr  unb  <öalg  l)ingu,  läfet  fie  fod)en  unb  rüljrt  bann  einen  fleinen  £fjee* 
löffet  ooE  ftleijdjesrraft,  ein  (Stüd  Sutter  unb  ein  ©las  2Bein,  ober  and)  etwas  eng- 
lijdje  (Soja  bureb. 

ftnfiauieujauce  gu  9taucbfleifdj.  3Me  Äaftanien  »erben  mit  fodjenbem  2Baffer 
auf's  geuer  gebracht,  gar  gefod)t  unb  abgefcplt,  bann  in  einem  £obf,  Worin  Buder 
febon  gelb  geworben,  ein  wenig  geröftet  unb  braune  Äraftfauce  bagu  gegeben,  jebodb 
obne  kapern,  (SarbeEen  unb  Champignons. 

Sßeifee  «aucc  gu  Dcfyfengunge  unb  gefoebtem  Sftinbfleifd).  3Kan  laffe  einige 
Hein  gefcpmttene  Bwiebeln  unb  äftefyl  in  reid)lid)  33utter  gelb  febwi^en,  rütyre  bagu 
üon  ber  fräftigen  93rülje,  Worin  bie  Bunge  meid)  gefodjt  ift,  ßorbeerblätter,  geftoß- 
nen  weifeen  Pfeffer,  SJhiSfat  unb  ein  ©laS  Weisen  2Bein  ober  abgefebälte  in  feine 
2Bürfel  gefebnirtene  eingemadjte  ©urfen.  $n  biefer  (Sauce  laffe  man  bk  redjt  Weidj 
gefoebte,  abgezogene,  in  (Scheiben  gefebnittene  £u\\qc  £  (Stunbe  febmoren,  rüfjre  beim 
Slnricbten  bk  (Sauce  bureb  ein  (Sieb  unb  mit  1  (Sibotter  ab, 

£auce  jitm  2Humeufol}l.  %flan  laffe  frifebe  Butter  mit  \  ©fjlöffel  ooE  Oftebl 
etwas  anstehen,  gebe  frifebe  3D?ilcfy  ober  Bouillon,  je  naebbem  man  bie  (Sauce  liebt, 
noeb  ein  (Stütf  Butter,  äftuSfatnufe  unb  (Salg  bingu  unb  rülirt  fie  mit  1  bis  2  (Sibots 
tern  ah.    S)ic  (Sauce  mufe  bidlicb  fein. 

^Jjara,eljauce.  äftan  nebme  für  4  SJkrfonen  2  (Sibotter  unb  1  gebäuften  Ztyt- 
löffel  OoE  SDte&l,  rubre  2  (Sfelöffel  boE  füfee  (Salme  unb  £  $int  (Sbargelbrülje,  faES 
folcbe  niebt  im  minbeften  bitter  ift,  anberenfaES  SBaffer  §ingu,  gebe  9Ku3fatnufe  unb 
fo  tiiel  (Sitnmenfäure,  ba%  bie  (Sauce  einen  ©efebmaef  baüon  erhalt,  unb  Bnrfer 
bagu,  fcblage  bie  (Sauce  über  rafebem  ^euer  mit  einem  (Scljaumbefen  bis  gum  Soeben, 
nebme  )it  oom  geuer,  rubre  gute  33utter  burd)  unb  giefee  fie  fc^neE  in  eine  (Sauciere. 
^)ie  (Sauce  mufe  bieflieb  fein. 

^uf  nttterr  %vt.  %üv  4  ^erfonen  2  ©ibotter,  1  ©ßlöffel  boE  biefe  faure  (Sa^ne, 
Butter,  etwas  Wltötat,  reidjlidj  lj  Saffc  (Spargelwaffer.  ^DieS  aEeS  Wirb  bis  gum 
Soeben  ftarf  gerührt.  (SoEte  bk  «Sauce  gu  bief  werben,  fo  fann  man  mit  etwas 
aWe^hpaffcr  nacb,^elfen. 

«aure  (£ierfaucc  mit  SO^ild)  gu  (Salatbölmcben.  @S  Werben  2  ©ibotter  nebft  2 
£beelöffel  OoE  SJie^l  mit  1  Sßint  frifeber  Wdü)  angerührt,  bann  frifebe  iButter, 
102u§fatnu§  unb  fo  Oiel  ©fftg  bagu  gegeben,  bafc  bie  (Sauce  einen  fäucrlic^en 
©efebmaef  erhält,  unb  über  ^euer  bis  gum  Soeben  mit  einem  (Sdjaumbefen  ftarf 
gefdjlagen. 

^aure  ^ierfaitcc  gu  (Salatbobncben.  2Ran  nimmt  l  Sßint  SOSaffer  mit  etwas 
@iftg.  hiermit  rübrt  man  3  ©ibotter  unb  1  Teelöffel  OoE  £DZet)l  an,  giebt  Söuttcr, 
SXcuSt'atnufe,  unb  etWaS  (Salg  bagu  unb  läfet  bk  (Sauce  auf  beEem  ^euer  unter  fort= 
wdbrenbem  (Sd)lagen  mit  einem  (Sdjaumbcfen  bis  oor'S  Soeben  rommen,  nimmt  fie 
icbncE  Oom  $euer  unb  rübrt  fie  noeb  einige  Slugenblicfe,  bamit  fie  nia^t  gerinne, 
inbem  man  noeb  eben  fo  oiel  ro^e  Butter  ftüdweife  bingufügt. 

StjruplQiice  gum  (Salat  unb  ftleifd^  %Jlan  ne^me  ^iergu  S3utter,  auSgebrat= 
uen  (Soed  ober  anbereS  gutes  %üt,  febwi^e  2  ©felöffel  OoE  äfteljl  barin  gelb,  gerrü^re 
eS  mit  focfyenbem  ^Baffer  gu  einer  glatten  runben  (Sauce,  gebe  fo  Oiel  ©ffig,  (Stytuk 
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©als  unb  Sßfeffer  binsu,  bafe  bie  ©auce  einen  füJHä'uerlidjen  pifanten  ©efcbmacf 
-erhält.  SBünidjt  man  ^leifcb  barin  aufsuftooen,  fo  füge  man  nod)  2\  Unsen  $ortn= 
tben,  ßorbeerbläter  unb  feingeftofjene  helfen  binsu. 

^aucr  a  la  DiaOle.  4  bartgefoebte,  feingerüljrre  (Sibotter,  6  ©fclöffel  üoll  dlotfc 
»ein,  4  Söffet  üoll  feines  Del,  2  Teelöffel  üoll  ©enf,  (Saft  üon  2  fafttgen  ©ttroneu, 
etwas  geftoßener  Pfeffer,  ©als,  gebaefte  ©cbatotten,  Wenig  3"cfcr  unb  etwas  ©ffig. 
2)teS  wirb  rol)  fo  lange  gerüljrt,  bis  baS  Del  nidjt  mer)r  tjerüortritt. 

«auce  SRemouIa&e.  2  grofee  geriebene  3toie&etn,  3  t)artgefocbte  unb  feingerie; 
bene  (Sibotter,  8  S&eelöffel  üoll  (Senf,  4  (Sfclöffel  üoll  feines  Del,  1  (Sfelöffel  üoll 
3ucfer,  j  sptnt  dfftg,  Pfeffer  unb  ©als  unb  gef)acfte  (Sarbellen.  $)ieS  alles  wirb 
dm  SBeile  gerührt,  niebt  gefönt,  unb  bureb  ein  (Sieb  gegeben,  wo  alSbann  audb 
itapern  ^injugefügt  werben  rönnen.  £)ie  (Sauce  pafet  su  jebem  falten  %i\d),  traten 
unb  s4_W'elfleifct). 

®auce  iflatyoitnaife  sn  fairem  $ifcr)  unb  ©eflüget.  ffllan  nimmt  bie£)otterüon 
3  ^artgefoebten  ©iern  unb  1  frifcbeS  robeS  (Sibotter,  reibt  fte  mit  2  £r)eelöffel  OoH 
gutem  (Senf,  1  bis  2  £r)eelöffel  üoll  3ucfer, 1  Teelöffel  üoll  geriebener  (Scbalotten, 
©als,  meinem  Pfeffer  unb  bem  (Saft  einer  Zitrone  ober  etwas  äßetneffig  fo  fein  toie 
iöutter,  giebt  bann  unter  fortwäbrenbem  Rubren  tropfenwetfe  i  Ißint  $rooenceöl 
binsu,  unb  wenn  bieS  üerrübrt  ift,  nacb  unb  nacb  eine  £affe  fräfttge  ^leifcberfract; 
SBouißon  unb  jdjarfen  SBcinefftg.  $)ie  (Sauce  mufc  feljr  runb  fein.  2)er  ©efcr)macf 
ber  äftatwnnaife  fann  mit  ©arbellenbutter,  kapern,  in  feine  2Bürfel  gefcr)nittenen 
<S[figgurfen,  Aragon  unb  $eterfilie  üerä'nbert  werben. 

Sftfyomtaift.  2  (Stieb  frtfdje  33utter,  2  Dotter  bartgefoebter  @ier,  4  ©§löffel 
üoll  ^roüeuceöl,  ©ffig,  feingefrofeener  weiter  Pfeffer  unb  etWaS  ©als.  5)te  Butter 
wirb  febäumtg  gerieben  unb  abWecbfelnb  1  Söffet  üoll  Del  unb  1  ßöffel  üoll  (Sffig 
baju  gerübrt.  2)ie  (Sibotter  Werben  allein  mit  etWaS  (Sffig  üerrübrt  unb  nebft  $fef= 
fer  suletjt  hinzugefügt. 

^auce  ju  falten  $elbbübnern  unb  blieben  oon  ©djweinefleifcb  in  @elee.  2—3 
iS&föffel  üoll  flaren  ©elee  üon  ^albSf üßen  ober  Agar-Agar,  3—4  GS&loff  el  üoll  $ro= 
oenceol,  3  ©jjlöffel  üoll  Dragoneifig  ober  febarfer  SBeineffig  unb  Aragon,  aueb  $fef= 
ferfraut  unb  (Schalotten,  alles  fer)r  fein  gebaeft,  etwas  Weifeer  Pfeffer  unb  ©als. 
Dies  aßeS  wirb  fo  lange  gerübrt,  bis  eS  fieb  üerbunben  f)at  unb  eine  biefe  «Sauce 
geworben  ift. 

9lel)e  #Jeevretttg,jauce  mit  (Sabne.  Üflan  rüt)re  1  £affe  üoll  biefe  füfec  (Sabne 
unb  ^  £affe  üoll  (Sfftg  mit  ©alj  unb  3ucfer  unb  mifebe  fo  üiel  afteerrettig,  Welcber 
aber  ntebt  lange  üorr)er  gerieben  fein  barf,  r)in^u,  ba^  eS  eine  biefe  (Sauce  Werbe,  fes 
wirb  btefelbe  neben  geicbmoljener  33utter  ju  gefoebtem  $ifcb,  befonberS  3U  Karpfen 
gegeben.— Dber  man  rubre  1—2  frifdje  ror)e  (Stbotter  mit  ©ffig,  Del,  3"^,  Pfeffer 
unb  ©als  zw  9^te  SEBeile  unb  mifebe  ben  feingeriebenen  3^eerrettig  bureb.  3Sorjüg= 
lid)  su  %i)d)  paffenb.— Dber  eS  Werben  ED^eerrettig  unb  gelbe  2ßurseln  (fßlöfyxtn)  su 
gleiten  Zfyikn  auf  einer  D^eibe  gerieben,  Del,  (£ffig  unb  etwas  ©als  eine  SCßette 
gerührt  unb  baS  (geriebene  bamit  angemengt. 

<©ance  ju  f altem  ftleif-d).  dJlan  nimmt  einige  f)artgefocf)te  feingeriebene  @ibot- 
ter  ober  biefe  faure  ©a^ne,  giebt  einige  ßöffel  üott  feines  Del  unter  beftänbigem  9^üb= 
ren  langfam  binju  unb  rübrt  eS  noeb  eine  2ßeile,  bafe  eSbicf  Werbe  unb  ftdr)  üerbinbe; 
bann  fügt  man  (gfftg,  feingebaeften  Aragon,  3wiebeln,  ^feffer  unb  ©als  basu. 
3>tefe  ©auce  über  fatteS,  in  bünne  ©cbeiben  gefci)nitteneS  Oftinbfleifcf)  gegeben,  ift  eine 
}d)öne  Beilage  sunt  ©alat. 

«auce  sn  faltem  Stocbfleticb.  3«  2  feilen  ©enf  Wirb  1  £t)eil  biefer  3oban= 
nisbeerjaft  einige  ÜWtnuten  gerübrt. 

Eräuierbutter.  äftan  nimmt  1  Eßlöffel  üoE  feinger)acfte  ^eterfilie,  ©cbalotten 
unb  Äerbel,  miidjt  eS  mit  i  g5funb  frifeber,  abgeflärter  unb  Weicb  geriebener  SButrer, 
unb  giebt  ben  ©aft  einer  Zitrone,  etwas  ©als,  Pfeffer  unb  äftuSfatnufj  r)insu. 

8a^niauce  su  ©alat.  SDicfe  faure  (Ba^nt  mit  fdjarfem  (gffig  unb  etwas  feinem 
Del  nebft  ©als  eine  äöeile  gerührt,  fo  ift  bie  ©auce  fertig.  ÄefonberS  paffenb  s" 
^nbiüien. 
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(futc  gute  Salatfaurr.  1—2  frifdje,  §artgeEod)te  @icr,  1  frifdje»  tobeS  Stbot* 
ter,  ttm<$  2Betnefftg,  reidjlidj  4  ©ßlb'ffel  üoll  $roüenceöl,  1  (Stoffel  Stotbroein,  1 
Sbeelöffel  üoll  (Senf,  gang  Wenig  <Salj,  1  ÜKefferfpifce  weißer  Pfeffer,  2  fetngel;adrtf 
(Scbatotren,  2  Teelöffel  üoll  feingebatfter  Sragon.  9ftan  reibe  bie  (Sibortcr  mit  J- 
ßoffel  üoll  ©i'fig  möglicbft  fein,  gebe  bann  unter  ftetem  Rubren  «Senf,  Pfeffer,  (Scba; 
lorten,  Sragon,  Wenig  Bali,  etwaä  3^cfer  bingu,  foWie  aucb  nac^  unb  nad)  Del  unb 
2Bem.  Bulefct  mifd)e  man  (Sjfig  bureb;  gu  üiel  ©ffig  üerbirbt  ben  (Salat.— Sit 
vSauce  muß  tüchtig  gerührt  werben,  bamtt  ba%  Del  nid)t  berücrtritt.    (£in  Bufafc  üon 

1  ©ßlöffel  öoU  (Sarbellenbutter  macbt  biejelbe  für  9ftand)e  bejonberg  Woblfcbmetfenb. 

Söetfee  SBctitfauce.  Stflan  rubre  1  gehäuften  Teelöffel  üoll  äftebl  nebft  4  (Sibot-- 
tern  mit  f  Duart  Weifeem  2Bem  an,  gebe  btnju:  3  gehäufte  ©felöffcl  öoU  3ucfcr, 
(Sitronenicbale  unb  etwaö  gangen  Bimmt,  bringe  bies"  unter  beftänbigem  Rubren  bi§ 
üor^  Äocben  unb  giefee  bk  (SaUve  rafd)  in  ein  ©efebirr,  Worin  fte  nodj  einigemal 
burdjgerübrt  Werbe,  bamit  fte  rtiept  gerinne,  unb  fülle  fie  bann  in  bie  (Sauciere. 

SJBeijje  Säjaumfauce  mit  STcum     £  $int  2Bein,  1  £|eelöffel  üoll  feine§  Sftebl, 

2  gange  ©ier,  üon  1  Zitrone  (Saft  unb  bie  Hälfte  ber  fein  abgejcbälten  (Schale,  3 
©felöffel  üoll  Bucfer  mit  einem  (Scbaumbefen  beftänbig  gefcblagen,  hi$  ber  (Sdjaum 
ftc|  fytbt,  bann  fdjneH  \:<  ein  ©efebirr  gefdjüttet,  1  ©laS  $um  burebgemifebt  unb 
angerichtet. 

Aalte  Jßunfdj jaitcr.  2Btrb  gemacht  wie  bie  üorbergefjenbe,  nur  nebme  man  ftatt 
ber  ganzen  ©ier  3  gvoSe  ©ibotter,  rubre  bie  (Sauce  big  gum  Soeben  unb  mifdje  falt 
1  ©las"  Slrraf  burey.    jju  falten  $ubbing§  paffenb. 

Kotlje  Söemfauce  mit  Korintben.  1—2  Ungen  Korintben,  \  in  (Scheiben  gefdjnit; 
tene  (Zitrone  unb  einige  (Stücfcben  Bintmt  Werben  in  \  $int  Söaffer  gugebeeft  1]4 
(Stunbe  l&ngfam  gefoebt.  Sann  gebe  man  \  $int  2Bein  unb  Bucfer  bingu  unb 
rütyre,  fc  biet  Kornftärfe  mit  tttvaS  2Baffer  üerrübrt  bingu,  al§  nötbig  ift,  fie  etwas 
au  ötn&en.    Sie  Äornftörfe  bebarf  gum  ©armerben  nur  be§  2tuffocbens\ 

Sftitiffefauee.  ffllan  läfjt  ein  (Stücf  SSaniße  in  1  $int  junger  (Saljne  obei 
fri'cber  Wdd)  1  (Stunbe  ausgießen,  rü&rt  bann  1  gebäuften  Teelöffel  9Jiebl,  4  (Sibot- 
tcr,  etn>a§  Bucfer  bin^u  unb  bringt  bk%  unter  beftänbigem  ^üfjren  bi§  fcor'3  Soeben. 
%?ian  giebt  bie  (Sauce  foroobl  roarm,  al§  falt.  Sie  3Saniße  ift  jroeimal  ju  gebraueben. 

fHm&eeriauce.  ^imbeerfaft  ober  @elee  roirb  mit  2Baffer  unb  meißem  2Bein, 
B«mmt  unb  B^cfer  aufgefoebt,  bann  mit  ettoa§  Kartoffelmehl  ober  feiner  <Stärfe,  mit 
tointg  2Baffer  aufgelöft,  ettoaS  fämig  gemaebt. 

Sauce  oon  getrockneten  ober  frijcben  Kirfcben.  3^an  ftofee  in  einem  Dörfer 
faire  getroef nete  Äirjcben  ober  einen  £beil  ber  (Steine  Oon  frijcben,  foebe  fie  mit  bm 
Äirfdjeit  i  (Stunbe  in  äBaffer  unb  einigen  (Sitronenfcbeiben  unb  rü^re  fie  bureb  ein 
grofjeä  (Sieb.  Sann  taffe  man  bie  (Sauce  roieber  foeben,  gebe  gudtx,  gefto§enen 
Bimmt  unb  ttttaZ  helfen  binsu,  unb  rü^re  fo  Oiel  mit  Gaffer  aufgelöste  (Stärfe 
bureb,  bafe  bie  (Sauce  reefet  gebunben  roerbe.  Slucb  ein  toenig  Slrraf  binaugefügt, 
febmeeft  gut.    <Btatt  ber  Kirfcben  fann  man  aueb  Kirjcbenmu§  nebmen. 

Sauce  Oon  frtfdjen  Slepfeln.  @aure  Slepfel  raerben  gefcbält,  in  4  Sbeile 
gefebnitten  unb  getoafeben.  Qu  einem  «SuObenteller  üoll  nebme  man  ftarf  1 
$int  2öaffer,  einige  ©itronenfebeiben  unb  ettoa3  Butter,  foebe  bie  Teufel  baxin 
toeub  unb  rubre  fie  bureb  ein  (Sieb.  Sann  laffe  man  in  bieier  ©auce  J  £affe  üoll 
mo^lgereinigte  Korintben  roeieb  foeben  unb  füge  etrua§  aufgelöfte  (Stärfe  Jjimu. 

feljocolaöefauce.  %lad)bzm  man  2^  Unjen  ©bocolabe  gu  einem  feinen  iörei  hat 
foeben  taffen,  giefet  man  J  $int  füfee  (Sabne,  J  iß  int  üßila),  mortn  dn  (Stücf  SSanille 
auagefoebt  ift,  nebft  Bucfer  binju  unb  rür)rt  bie  (Sauce  mit  2  (Sibottern  ab. 

Slhnbeliauce.  1  Unje  geftofeenc  äftanbeln,  worunter  2  (Stücf  bittere  fein  fön= 
neu,  merben  mit  (Sitronenjcbale  in  ettt)a§  SCRtlcb  114  Stunbe  langfam  gefoebt,  bureb 
ein  ©ieb  gegeben,  mit  1  gjint  junger  (Salme  ober  äftildj,  2  Teelöffel  üoll  3Jiebl 
unb  Bucfer  gefoebt  unb  mit  2—3  (Sibottern  abgerübrt. 

<&aute  un*  füge  <&eicc$+ 

8adj§.  ffllan  foc^e  SBaffer  mit  weißem  Pfeffer,  ©itronenfebeiben,  B^iebeln, 
3Wu§fatblüt^e,  ätvaZ  (Bali,  ßorbeerblättern  unb  2Betneffig,  fo  bafe  bie  ©eroürje 
au^ki)tn,    gebe  ben  eine  (Stunbe  üorber  ettoa§  eingejaljenen  unb  in  ©cbeiben 
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gefdmittenen  Sacb§  binju  unb  fod)e  folgen  bann  gar.  $)ann  nrirb  berfelbe  &erau8* 
genommen,  je  nadj  Portion  2—3  blancbirte  Äalb3f  üfee,  fräftige  ftletfcbbrülje  nebft 
einigen  gelben  2Burjeln  unb  Sßeterfilienrouraeln  ba$u  getban  uno  fo  lange  gefocbt, 
bi§  ba§  §leifd)  bon  ben  ^nocben  fällt.  3ft  ba§  ©etee  am  näcbften  Sage  bon  ftett 
unb  33obenfatj  befreit,  fo  fe^e  man  e§  mit  2Bein,  nebft  bem  gefcblagenen  SBeifcen 
bon  4  (Siem  auf13  $euer,  unb  berfafyre  roeiter,  mie  e§  oben  befcbrieben  ift.  (©telje 
33orbereitung§regeln). 

5lal.  Bu  einer  gemb'bnlicben  $orm  nebme  man  2  grofce  2lale,  toeld&e  nad? 
gehörigem  Peinigen  foie  Sad}§  gefallen  unb  gefönt  merben. 

9  ©eleefdjüfiel  oon  eingeladener  Bunge.  Sftacbbem  eine  gute  Bunge  eingefallen 
unb  meid)  gefocbt  ift,  focbe  man  bon  j  ijifunb  fcbierem  Steift  mit  ©uppenfräutem 
unb  ©ettmrjen  H  Quart  33ouiUon,  giefee  biefelbe  nacb  Angabe  flar  bom  SBobenfafc 
nfy,  bringe  eine  2luflöfung  bon  2  ©taugen  Agar-Agar  mit  ber  $leifcbbrübe  $um 
Soeben,  n)o  foldje  bann  1£  Quart  nidjt  überfteigen  barf,  berfucbe  nacb  ©als  unb 
©äure,  bamit  ba§  ©elee  bzn  getoünfcbten  ©efcbmacf  erhalte  unb  fteHe  ben  £opf  bom 

feuer.  Unterbefe  fdjneibe  man  bon  ber  Bunge  recbt  glatte  ©Reiben  in  gleicbmäfciger 
orm  unb  entferne  ben  dianb  berfelben.  SBeftfct  nun  bit  ©eleebrübe  bie  nöt^fgc 
ftonfiftenj,  mirb  nodj  focbenb  Ijeifj  fo  biel  bon  Siebtg'§  gfletfdjenraft  burdjgemifdjt, 
biafc  bie  Srübe  einen  angenehm  fräftigen  ©efdjmacf  erhält.  $)ann  laffe  man  eine 
Sage  ©eleebrüfye  in  ber  betriebenen  $orm  erfalten,  orbne  bie  Bungenfcbeiben  barauf, 
lege  stoifebenbureb  unb  ringsum  eine  ©djnur  bon  ^erljttnebeln,  meiere  man  in 
dtoa$  2öaffer  mit  retdr^Itdö  met&em  903eineffig  unb  toenig  ©al$  meid)  gefönt  Ijat,  unb 
bebeefe  bie  Sage  mit  ber  übrigen  33rür)c. 

»eef*$o^al.  (Sin  ©tütf  gute§  Qcbfenfleifcb  au§  ber  9#itte  be§  33innerfpalt§ 
oon  8—10  $funb  legt  man  8  £age  in  (Sffig,  fpieft  e§  gehörig  unb  läfet  e§  mit  8 
£agc  in  (Sffig,  fpieft  e§  gehörig  unb  läfet  e§  mit  8  Äalosfüfeen,  Lorbeerblättern, 
©Kalotten,  einer  in  (Scheiben  gefebnittenen  (Sitrone,  roeifeem  Pfeffer,  ©alj  unb 
H— 2  $lafd)en  9^otr)röetn  3  ©tunben  feft  berfcbloffen  langfam  fodjen.  2)ann 
nimmt  man  ba%  $letfcb  beraub,  giebt  etma§  braun  gebrannten  Bucfer  baau  unb 
giefjt  bie  ^örüt)e  burdj  ein  fetnes>  #aarfieb  über  ba%  $leifcb. 

Äalbpei[(4.  Man  fdjneibe  ein  ©tücf  $leifd)  in  Heine  biereefige  ©tücfe,  toafebe 
ftc  mit  ^eifeem  2öaffer  unb  bringe  )k  mit  2  blandjirten  ^alb§füfeen  unb  ©als  jum 
Soeben,  gebe  nac^  bem  2lbfd)äumen  2Beineffig,  ^fefferförner,  ganje  helfen  unb 
Stelfenpfeffer,  Lorbeerblätter,  aueb  dtoaZ  (Sitronenfcbale  ober  TOu§fatbIütt)c  fyinin 
unb  laffe  ba§  ^leifcb  langfam  meieb  foeben,  bann  nebme  man  eö  berau§,  foebe  bie 
33rübe,  mit  btn  ÄalbSfüfjen  ztti)a§  ein,  boeb  nid)t  länger,  bi§  fie  falt  ju  ©elee  mirb, 
rü^re  ba§  fdjäumig  gefc^lagene  2Beifee  einiger  öier  bureb  unb  laffe  bie  33rübe  burc| 
einen  ©eleebeutel  ffie^en.  2)a§  %Uijd)  mirb  nun  in  einige  mit^robenceöl  beftriebene 
©efebirre  gelegt  unb  bit  23rül)e  barüber  gegoffen.  «Statt  mit  j^alböfüfeen  fann  mit 
©elatine  ober  ©elee  aueb  mit  Agar-Agar  zubereitet  merben. 

©efüttter  tapattit  in  ©etee  mit  ©auce.  (5in  ©tücf  ^leifcb  toixb  gut  au§gefcbäumt 
unb  mit  ©emürjen  nebft  ©fftg  gefoebt.  SDaun  nimmt  man  au§  bem  Kapaun  bie 
Änocben  unb  füttt  ibn  mit  folgenber  ^arce  (metebe  für  2  Kapaune  beregnet  ift).  £ 
$funb  SD^ilcbbrob  roirb  gerieben  mit  £  $funb  Butter  über  ^euer  eine  2£eile  gerübrt, 
bann  nimmt  man  ben  £opf  babon  ah,  giebt  binju:  1  5Pfunb  fein  gef)adte§  ^alb= 
fleifcb,  £  ^Pfunb  feingebaeften  ©peef,  bie  fetngebaefte  ßeber  ber  beiben  Kapaune,  2—3 
©ibotter,  ttti)a§  biefe  ©a^ne,  ©al^,  9^u§fatblütbe,  tiftaZ  gef)acfte  ©itronenfcbale  unb 
©aft  nebft  bem  in  ©d)aum  gefdjlagenen  (£itt>ti%.  3)ie§  alle§  mirb  gut  burebgefnetet, 
ber  Kapaun  bamit  gefußt,  jugenäbt  unb  in  einer  alten  fauber  au§gebrübten  ©er= 
biette  jugefcblagen,  in  oben  ermäbnter  ©eleebrübe  2 — 2h  ©tunben,  feft  berfcbloffen. 
langfam  gefod)t,  unb  bie  beftimmte  Sluflöfung  bon  ©elatine  ober  ^aufenbtafc  ba\v 
gegeben.  (©ie^e3Sorbereitung§regeln).  4)ann  nimmt  man  benfelbenau§  ber  33rüt)e 
unb  legt  ibn  auf  eine  fladje  ©cbüffel,  läfet  ifyn  1  ©tunbe  abfüblen,  unb  legt  ein  fla^ 
d)e§  58rett  mit  dtvaZ  ©emiebt  barauf,  um  ibn  ein  toenig  $n  breffen.  äßenn  baZ 
©elatine  abgeklärt  ift,  giebt  man  baoon  eine  Sage  in  bie  bagu  beftimmte  $orm,  metdjc 
aber  nur  toenig  größer  al§  ber  %n$alt  fein  barf,  läfet  folcbe§  erfalten,  legt  b':n 
Kapaun,  bie  35ruft  nacb  unten,  barauf  (aueb  fann  man  if)n  in  ©tücfcben  fd)rtetben) 
%ebccft  ibn  mit  ber  ©eleebrübe,  ftürgt  ibn  anbern  Sag§  auf  bie  beftimmte  ©cbüffel 
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unb  füllt  ring*  innrer  folgenbe  (Sauce:  1  S^üljrlöffel  öoll  bicfe  (Saljne  ober  ba£ 
©elbe  öon  4  Ijartgefodjten  ©iern  Wirb  mit  2  ^beetöffel  öoll  (Senf  unb  eben  fo  diel 
Bucfer  gut  geriilji't ;  bann  werben  nad)  unb  uacb  bineingerüljrt:  4  (Sfelöffel  öoU 
(l)fig,  4  ßöffel  öoll  (Salatöt,  ctwa§  feingeljacfrer  SDragon,  ein  Wenig  Pfeffer  unb  ©alj 
unb  oon  ber  surücfgelaffenen  ©cleebrülje.  2)ie§  alles  ftarf  gerührt,  um  ben Kapaun 
angerichtet  unb  eine  SBerjierung  öon  Äaöern  barauf  gelegt. 

$fiIjncrmat)0Httatfe  mit  ©eleering.  Sfoidjbem  bie  ^ür)ner  gereinigt  unb  in  93ur= 
ter,  ettvaS  3?leifcf)brü&e  unb  ©itroncnfaft  roeirf)  gebünftet  finb,  Werben  fte  jum  ^alt* 
werben  bingefteüt,  glatt  in  (Studien  gefdmitren,  mit  (Sal$  unb  Weifeem  Pfeffer  burd); 
ftrcut  in  einen  ^or^eUantoöf  gelegt,  mit  SDragoneffig  unb  feinem  Del  begaffen,  unb 
in  biefer  2flarinabe  einige  (Stunbeu  liegen  gelaffen.  Unterbefc  rotrb  ein  ©eleering 
mit  feinem  Oel  befrridjen,  mit  faurem  ©clee  gefüllt,  unb  Wenn  e§  gans  feft  geWor= 
ben  ift,  auf  eine  flache  (Sdjüffel  geftürst.  2)ann  werben  bk  ^üftnerftücfafen  in 
SWabonnaife  umgebre^t  unb  aierlid)  err)ör)t  in  bie  9#itte  be§ ®eleering§  gefüllt;  man 
fann  fie  mit  $rebs>fd)Wänjen  unb  (Salatfyeracfyen,  nadjbem  biefe  mit  (Salatfauce 
getränft,  garniren. 

©tttcn.    2Bie  ßaöaun. 

Ritter.    2Bie$abaun. 

®an8.  Sftadjbem  bie  ©an§  borgeridjtet  ift,  werben  bie  fönodjen  fjerauS  gelöft. 
$>ann  Wirb  fte  gefüllt  unb  weiter  Wie  „$abaun  in  ©elee"  beljanbelt. 

Sleif^*©elec  in  (Sauce.  beliebiges  $leifdj--@elee,  WelcbeS  öon  ßiebtg'fcfyem 
^leifcpe^traft  mit  Agar-Agar  bereitet  Werben  fann,  Wirb  in  (Stüdfdjen  jertljeilt  unb 
in  öifanter  (Sauce  angerichtet. 

2Bein«©elee  öon  Agar-Agar.  (Sine  (Stange  Agar-Agar  mit  \  tyint  2Bein 
aufgelöft  unb  burdj  ein  S&iülltücr)elc^cn  gefeilt,  leidster  2Bein,  Bucfer  nadj  ©efebmaef, 
Vanille  unb  4  ©ewüranelfen,  tttcr)t  meljr.  3)te  ©emürse  laffe  man  öorber  im  2Bem 
au^ie^en,  bann  ben  Bieter  barin  fdjmeljen,  bringe  ben  2Bein  nebft  ber  Sluflb'fung 
be§  Agar-Agar  bt§  bor'S  $odjen  unb  giefee  bie  §lüffigfeit  burd)  ein  9ftulltucb  in 
bie  beftimmten  ©efäfje.  SBünfdbt  man  biefe§  ©elee  311  ftür^en,  fo  bebarf  e§  etwa§ 
me&r  Äonfiftena ;  eS  mürbe  tonn  ber  2Bein  mit  ber  Sluflöf  ung  gemeffen  unb  im 
(Standen  f  Ouart  ba§  ridjtig't  ffflafc  fein. 

$otijto)em*©elee  öon  ©elatine.  li  Ouart  guter  wetjjer  2Bein,  1  $int  ftar- 
fer  £Ijee,  1  Sßtnt  SBaffer,  (Saft  unb  abgeriebene  (Sdjale  öon  2  Zitronen,  ftarf  mit 
Bucfer  üerfü&t,  ein  ©ujj  D^um,  im  hinter  3  Unaen,  im  Sommer  3£  Unaen  rotfje 
©elatine.  Wlit  2lu§naljme  ber  beiben  legten  Steile  wirb  alles  junt  Äodjen  gebraebt, 
bann  ber  9htm  unb  bk  aufgelöfte  ©elatine  burdjgerü^rt. 

©itronett*®elee.  li  Ouart  9JWdj,  }  fjlafc^e  Weimer  2Bem,  1  g5funb  Bucfer, 
abgeriebene  (Schale  öon  3,  ©aft  öon  6  Zitronen,  2  «Stangen  Agar-Agar  mit  (Sodje= 
nille  gefärbt,  ober  1^  Unje  rot^e  ©elatine.  ®ie  3^i(c^  wirb  mit  bem  Bucfer 
gefoebt,  bie  übrigen  £|eile  ^insuget^an,  wo  alSbann  eine  Slbfonberung  erfolgt,  unb 
folcbeS  bureb  ein  @ieb  gegoffen,  ba%  mit  einem  3WuHtud^  aufgelegt  ift,  unb  bit 
^lüffigfeit  in  eine  mit  feinem  Oel  beftridjene  ^orm  jum  ©rfalten  ^ingeftellt. 

^tmbeer*  ober  «tadjeUicers©elee.  3luf  jeben  gehäuften  (g&lb'ffel  öotl ^imbeer^ 
ober  (Stachelbeere ©elee  nebme  man  2  (Sfelöffel  öoll  Bucto  unb  1  ©tWeife.  @old^e§ 
wirb  jufammen  fo  lange  gerührt,  bi§  e§  ganj  fteif  ift. 

<$i$  unl»  anbete  taUe,  \ü%e  epeifem 

5öanitte*eiS.  OJJan  läfet  i  Unje  Vanille  in  etwa§  9Wilcb  langfam  au§fo$en, 
örefet  e§  bureb  ein  (Studien  ßeinwanb  unb  rü^rt  bimu :  16  frtfebe  ©ibotter,  2i 
Ouart  gute  frifebe  (Sa^ne,  5^  linken  B^cfer,  unb  läfet  bie§  unter  beftänbigem  SRüfc 
reu  bi§  öor'§  Soeben  fommen,  giefet  e§  fd^neß  in  eine  berei' fteljenbe  tiefe  (Scbüffel 
unb  rüfjrt  bie9Jiaffe  fo  lange,  bi§  fte  nicfyt  me^r  beife  ift,  bamit  ftdfj  feine  ^aut  bilbe. 
©an3  falt  geworben,  füllt  man  fie  in  bie  ©efrierbüftfe. 

Cutttett*dt8.  S)ie  Ouitten,  welche  üor^er  gefa^ält  finb,  werben  mit  Sßaffer 
unb  einigen  (Stüdfdjen  Bintmt  gana  roeicr)  ^efoa^t,  serbrücft,  burdb  ein  feines  @ieb 
gerieben,  mit  Bucfer  öermifebt,  in  bie  ©efrterbücbfe  gefüllt  u.  f.  h>— Bu  jebem 
^ßfunbe  burebgerübrter  Ouitten  nimmt  man  \  $funb  Bncfer. 
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«tyfelfinfttsdiS.  J  $funb  Bucfer  toirb  in  einer  mittelgroßen  £affe  SBaffcr 
gefoebt  unb  au§gefcbäumt,  binju  gegeben  bte  auf  ßuefer  abgeriebene  ©cbale  einer 
Stpfelfinc,  ber  (Saft  öon  8  Slpfelftnen  unb  2  Zitronen,  £  ftlafcbe  2Betn  unb  f  Unje 
£au)enblafe  ober  1$  ©tange  Agar-Agar,  betbe§  mit  \  $tnt  2Bein  aufgelöft. 

g$uufa><£i8.  1  Ouart  2Baffer,  1  Ouart  2Bein,  1  $funb  Bucfer,  ein  ©tücf 
Vanille,  Bimmt  unb  bie  an  ßuefer  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone,  ber  ©aft  Don 
4  Zitronen  unb  12  (Sibotter.  $)ie§  läfet  man  unter  ftarfem  Rubren  bi3  öor'§ 
Soeben  fommen  unb  giefet  e§,  beö  fet)r  leisten  ©erinnenS  falber,  idmeü.  in  eine 
(Scbüffel.  SBä'brenb  be§  ®efrterens>  rübrt  man  beim  Oeffnen  ber  SBüdne  nad)  unb 
na#  4  Waffen  2lrraf  burd)  bie  9flaffe. 

$imbeer*($i6.  ©aft  üon  2  $funb  ausgepreßten  Himbeeren,  f  üßfuub  mit 
ettt>a§  SBaffer  geflärter  Bucfer,  1  $"**  toeifeer  SScin  unb  einige  ©tücfe  3immt. 
$)ie3  alle§  läßt  man  jufammen  auffoeben  unb  gefrieren. 

SBtctoria^utibiua,.  2  ©tangen  Agar-Agar,  ober  2£  Unjen  ©elatine,  2$  Un*en 
33i3cuitd)en,  4  Uusen  t)alb  ©ultanrofinen,  fjalb  Äorimben,  (Schale  einer  unb  ©att 
Oon  2  (Zitronen,  £  §laicbe  2Beifett)etn,  i  $funb  3«cf^r,  10  ©ibotter  unb  2  ganje  (Sier. 
Agar-Agar  mirb  mit  3Bein,  ©etatine  mit  2Baffer  aufgelöft.  $)er  2Bein  roirb  mit 
bem  geftoßenen  ßuefer,  (Siern  unb  Zitronen  unter  ftetem  ©plagen  mit  bem  ©cbaum* 
befen  aufgefodjt,  üom  ^euer  genommen  unb  ba3  aufgelöfte  33inbungömittel  nebft  bem 
(Shoetfeicbaum  gut  burebgerübrt.  $)ann  füllt  man  in  bit  mit  feinem  Oel  au§geftris 
ebene  ^orjedanform  bie  £ätfte  ber  ©reme,  legt  bie  33i3cuitcben,  in  SftaraSqutno 
getunft,  barüber  l)in,  ftreut  bie  Sftofinen  unb  jfr>rintben  barauf,  bebeeft  jolcbeg  mit 
ber  übrigen  (Sreme,  ftellt  e§  jum  (Srftarren  auf  (Si§  ober  an  einen  falten  Ort  unb 
giebt  bie  ©betfe  umgeftürjt  ofyne  ©auce  sur£afel. 

*Ruin*8>utitiittß.  1  Ouart  füfec  <&a$nt,  $  $funb  Bucfer,  20  frifdje  (Sibot'er, 
©d)ale  üon  2  (Zitronen,  £  $int  feiner  Slrraf  unb  1£  ©tange  Agar-Agar,  ober  \\ 
Unje  ©elatine.  3)ie  Zitronen  »erben  auf  Bucfer  abgerieben,  Bucfer,  (Saline  unb 
aufgelöfte  ©elatine,  jum  Soeben  gebracht,  bie  Ccibotter  mit  ettt>a§  jurücfgelaffener 
(Salme  jerrüfyrt  unb  inbem  ber  £o0f  öom  $euer  genommen,  btefe  befmtfam  burd)ge; 
rüjjrt.  2>arnadj  hrirb  bie  Oftaffe  mit  bem  Slrraf  bermifebt,  in  einer  (Schale  nod>  ein 
toenig  gerührt,  bann  in  eine  mit  feinem  Oel  befundene  $orm  gefüllt,  unb,  oöHig 
erfaltet,  geftürjt.  2)aju  eine  ^ot^tt)ein=  ober  frifd)e  SobanniS'beerfauce,  ober  aueb 
eingefügter  ^rucf)tiaft. 

(Sttrotten^utiiiinö.  1  ftlafd&e  3Beifetoein,  11  frifa)e  (Sier,  }  gjfunb  Sucfer,  3 
frifd)e  Zitronen,  1  Unse  ^aufenblafe,  ober  1£  (Stange  Agar-Agar,  ober  1  Unge 
©elatine,  1  (Jfelöffel  Ooü  (Stärfe.  9flacbb€m  ba§  eine  ober  anbere  aufgelöft,  laffe 
man  e§  burdj  ein  3JiuIIläppct)en  fliegen.  5Dann  reibe  man  2  Zitronen  auf  bem 
Bucfer  ah,  öreffe  au§  3  Zitronen  ben  ©aft,  jerrü^re  bie  ©ibotter  unb  laffe  [olc^e§ 
nebft  2Bein  unb  ber  mit  tttvaä  SBaffer  aufgelöften  ©tärfe  unter  fortmäljrenbem 
S^ü^ren  bi§  oor'§  ^oc^en  fommen.  ©amett  ben  Sobf  öom  $euer  genommen,  rü^re 
man  ben  fteifen  ©cfyaum  gut  burc^  unb  fdjütte  bie  SERaffe  in  eine  mit  feinem  Oel 
beftriebene  ^orm. 

Teufel «^ubtJiitö.  ©in  ©uböentetler  ooH  2lebfelmu§,  roel$e§  in  einem  irbenen 
©efa^irr  mit  2Bein,  B^cfer  unb  ©itronenfd^ale  fdjlanf  gefönt  unb  bura^  ein  ©ieb 
gerührt  mirb,  ©aftöon  2  Zitronen,  eine  (Stange  Agar-Agar,  ober  1  Unje  ©elatine, 
4  ©imeig  unb  Bucfer  nad)  ©efebmaef.  2)a§  2lepfelmu§  rairb  mit  bem  (Sttronenfaft 
unb  Buder  jum  Soeben  gebraut,  bie  bemerfte  Sluflöiung  mit  einem  ©jglöffel  ser^ 
rüljrter  ©tärfe  gut  burc^gefoa^t,  bom  fteuer  genommen,  ber  fteife  (Sin)ei|fd)Gum 
aurd)gemtid)t  unb  in  eine  umgefbülte  ^orm  gefcb,üttet. 

^otber  tftöme^^ubbiuö.  1  tyint  So^anniSbecrfaft,  1  ^3int  ^ot^mein,  5 
Hnjen  9^ei§me^l  ober  gröbtidb  geförnte§  ©rteSmc^I  unb  Buc^er  nac^  ©efdjmacf. 
2Bein,  ©aft  unb  Bucfer  laffe  man  foeben,  ftreue  ba$  9tei§mel)t  btnein,-  laffe  e§  gar, 
bod?  nia^t  breiig  unb  nic^t  ju  fteif  »erben,  fülle  e§  in  ein  nafegemadjtes»  ©efepirr 
unb  ftürje  e§  erfaltet  auf  eine  ©Rüffel.  (5ine  too^Ifc^mccfcnbc  ©auce  su  biefem 
unb  btm  näc^ftfolgenben  rotten  Tübbing  ift  gefc^lagene  <^a^nt  mit  SaniHe  unb 
3«cfer. 
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ÄotIje*®riHjc.  1  $trtt  (Saft,  1  «ßint  SEBaffcr,  5  Unjen  @rie§mef)l,  3ucfer  na# 
©efdjmacf,  nacb  oorljergefjenber  Angabe  gefod)t. 

Stotyer  Sdjanm  *  $uMtiiQ.  H  Ouart  mit  9fa)t$wem  ober  ä&affer  bermifctyter 
3obanni§beer=  ober  Äirfc^faft  nebft  £ucfer,  £  $funb  (Statte,  6  big  9  ©iWeiß,  einige 
©tücfdjen  3hmitf«  9ffad)bem  bie  $lüffigfeit  sunt  $od)en  gebracht,  Wirb  bit  mit 
ettoa§  SBaffer  aufgelöfte  (Stärfe  ^in^ugerü^rt  unb  gut  burdjgefocbt.  2)ann  nimmt 
man  ben  £opf  öom  fetter,  mifd)t  ben  fteifen  (SiWeißfeljaum  leicht  burd),  läßt  bie 
Diaffe  nod)  einmal  auf fodien  unb  fdjüttet  fie  in  eine  angefeuchtete,  mit  3ucfer  beftreute 
^ovsellanform.    Aalt  geftürjt,  wirb  ber  Tübbing  mit  einer  SBaniHefauce  feroirt. 

(StS^iOiMtia,  uon  9let§.  1  $funb  9^et§,  1  $funb  3ucfer,  6  Zitronen,  2  @ßlöf= 
fei  Sftum  unb  $rud)t-@etee.  9ftan  reibt  bie  (Sdjale  oon  2  Zitronen  auf  3utfer  ab 
unb  [teilt  ben  abgcfdjabten  (Sirronettjuder  erft  Ijin.  Unterbeß  wirb  1  $funb  3^eig 
gut  abgebrüht,  mit  5£  Ouart  SBaffer  unb  bem  3ucfer  3  (Stunben  langfam  unb  juge= 
becft  gefönt.  2)ann  rüfjrt  man  bie  abgeriebene  (Sitronenfdjale  mit  bem  (Saft  üon  6 
Zitronen  unb  bem  bemerften  Sftum  burd),  giebt  bie  9tta[fe  nidjt  böllig  erfaltet,  lagen? 
roet§,  mit  1  Teelöffel  ^rud&t=©elec  fteUenrt>et§  burd)legt,  in  eine  naßgemadjte  Sßor- 
jeHanform  unb  ftüvst  ftc,  erfaltet,  auf  eine  ©Rüffel.  3ur  (Sauce  wirb  btcfe  fuße 
&afynt  an  einem  falten  Ort  mit  einem  (Sdjaumbefen  gefdjlagen,  unb  bicfc  fürs  üor 
bem  2lnrid)ten  mit  Qudtx  unb  3SaniEe,  roelc^e  mit  3uder  feingeftoßen  ift,  burdj- 
gerührt. 

Pele-Mele.  li  Ouart  gute  äfltld),  4  ni<$t  gehäufte  (Sßlöff el  Ooll  f eisftö  3Re$l, 
12  friidie  ©ibotter,  Qndtx  unb  SSaniHe  nad)  ©efdjmacf .  3um  Sebecfcn  ber  (Sreme 
i  $fimb  £imbeer=  ober  3oI)anm§beers©eIee  unb  3  (£itütib.  2)a§  9flef)l  wirb  mit  1 
Ouart  üütfldj  flar  gerührt,  nebft  3uder  unb  SSaniÜe  unter  beftänbigem  Umrühren 
jutn  Äodjen  gebracht.  2)ann  werben  bie  ©ibotter  mit  ber  übrigen  9ftitd)  angerührt, 
raid)  burd)  bie  Oftaffe  gemifdbt,  in  eine  (Scbüffel  gefüllt  unb  gum  (Srfalten  Ijingeftellt. 
Unterbeß  rüljrt  man  baZ  ©elee  mit  bem  (SiWeiß  1  (Stunbe  nad)  einer  Dftdjtung  unb 
füllt  furj  bor  bem  ©ebraudj  ben  <Sd)aum  über  bie  ©reme. 

23Iaucmattg,er  mit  Agar-Agar  ober  ©elatine.  1  $int  füfec  (Safjne,  1  JjSint 
sIftttd),  1  ©tanae  Agar-Agar,  ober  1$  llnge  ©elattne,  i  $funb  jüße,  3  (Stücf  bittere 
geriebene  äftanbeln,  £  $funb  3ucfer,  1  (Stüd  Vanille  unb  einige  (Stücf e  3immt. 
£)ie  ©emürje  werben  mit  ber  äftild)  sunt  Slu^ieben  beiß  gefteßt,  biefe  burd)  ein  (Sieb 
gego[[en,  mit  9flanbeln,  3^cfer,  (Sa^ne  unb  ©elatine  10  Minuten  gefönt,  öom 
^euer  genommen,  paufentoeife  fo  lange  gerührt,  bt§  bie  ^i^e  gröfetentbeilö  oer= 
bampft'  ift,  in  eine  mit  feinem  Oel  beftridjene  ^orgeEanform  gefc^üttet,  ööltig  erfal; 
tet,  umgeftür^t.  %Jlan  gebe  eine  gefodjte,  falt  geworbene  SBeinfauce  baju,  ober  ©auce 
oon  frifd)en  3o^anni§beeren. 

ölancmaußer.  U  Ouart  äTWd),  2^  Unsen  ©tdrfe,  10  (SüDetfc,  2J  Unjen  füfee 
unb  4  (Stücf  bittet*  geriebene  Sftanbeln,  1J5  Unje  3wcfer;  ©ttronenfc^ale  unb  ganser 
3immt.  2Jitl^,  HJlanbeln,  3ucfer  unb  ©ettmrs  werben  langfam  jum  toc^en 
a.ebrad)t,  bamit  lefetere§  gut  au§aie^e,  bann  entfernt.  3ft  bie§  gefc^e^en,  fo  laffe 
man  bie  ©tärfe,  mit  etwas  fattem  2Baffer  jerrü^rt,  gut  burd)fodjen,  ne^me  ben  Sopf 
oom  $euer,  rü^ire  ben  [teifen  ©iWeiBfcbaum  burdj  unb  flutte  ba§  Sölancmanger  in 
eine  angefeuchtete  ^orm.  ©rfaltet,  ftütge  man  ba[[elbe  auf  eine  (Sc^üffel  unb  gebe 
eine  beliebige  (Sauce  ba^u. 

Sa^ttejalauttt.  @ute  (Sa^nc  bom  öor^erge^enben  Sage  o^ne  3"f^  *>on  Wild), 
ein  (Stücf  Vanille  unb  3ucfer.  2)ie  Vanille  läfet  man  tttüa  1  (Stunbc  in  ber  (Sal)ne 
ausstehen,  giebt  3uder  nad)  ©efe^maef  ^insu  unb  fc^lägt  [ie  im  Heller  mit  einem 
Sdmeebejen  in  gleichmäßiger  ©c|nelligfeit.  2)en  entffanbenen  (Sdjaum  legt  man 
auf  ein  ^aarfieb,  gießt  bie  abgelaufene  ^lüffigfeit  Wieber  jur  (Sa^ne  unb  fefct  bau 
Silagen  fo  lange  fort,  bis  alle§  (Schaum  geworben  ift.  £)amt  nimmt  man  bie 
Vanille  ^erau§  unb  giebt  bie  gefdjlagene  (Sa5nc  in  einer  fteinen  ©c^alemtt  flcincm 
•Bacfwerf  jur  SJafel. 

«reme  a  la  Sultan.  1  g5int  aWil«,  J  ^funb  3ucfer,  8  @ier,  U  an  3ucfer 
aboeriebene  Zitrone  unb  etwa§  ganzer  3immt.  $>te  ©älf te  bc§  3ucfer§  wirb  in  e|ncm 
^aloen  ©la§  frifdjen  2ßaffer§  auf  mäßigem  f^euer  faftantenbraun  gemalt,  öann 
fügt  man  üfttld)  unb  3t^^t  bitten,  läßt  e§  eine  fleine  2Beite  langfam  foeben,  ateßt 
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i%  burdj  ein  ©ieb  imb  ftefft  e3  junt  2lbf  üblen  ^in.  Unterbefc  reibt  man  eine  (Sirrone 
an  guefer  ah,  rübrtbie  (Sibotter  foroie  bie  äftilcb  bin^u,  gtefet  e§  noct)mal§  burd)  ein 
©teb,  fteHt  e§  in  focbenbeS  2Baffer  unb  legt  einen  $)ecfel  mit  Wenigen  glübenben 
^ol3fot)len  barauf.  ©obalb  bie  äftaffe  feft  geworben,  nimmt  man  fie  au§  bem  2ßa[s 
fer,  läfet  fie  abfüllen,  fd)lägt  ba§  (Siroeifc  ju  feften  ©cbaum,  roomit  bk  übrige  abge= 
riebene  (Sitronenfcbate  unb  ber  jurücfbebaltene  Qudtv  üermiKbt  roirb,  legt  üon  bem 
©cbaum  einen  S^ing  um  bie  (Sreme,  in  ber  aKitte  eine  Äugel,  beftreut  ben  Sftng  mit 
Bucfer  unb  ftellt  it)n,  bamit  er  Färbung  erbält,  in  einen  beirjen  Ofen,  ober  man 
betoegt  eine  glüt)enb  gemachte  ©cbaufel  barüber.  3Me  (Sreme  fann  roarm  unb  fall 
gegeben  toerben,  in  letjterem  $alle  läfct  man  ben  ©cbaum  roeg. 

<£reme  üon  faurer  ©abne  mit  £aujenblaie.  1&  Ouart  biefe  faure  ©abne, 
2  ©la§  2Bein,  1  ©tücf  SBamtte,  Bucfer  unb  1  Unje  aufgelöfte  £aufenblafe.  3Me 
©abne  roirb  mit  B^cfer  unb  Vanille  ju  fteifem  ©cbaum  gejcblagen,  bie  in  roenig 
Hftilcr)  aufgelöfte  ^aufenbtafe  nebft  bem  Sßein  burebgerübrt,  in  eine  betriebene  gorm 
gefüllt  unb  auf  6i§  gefteUt.  Umgeftürgt  roirb  bie  ©reme  mit  fpani(ct)em  2Binb,  äRac; 
ronen  ober  23iScuit§  unb  mit  $rud)t:@elee  gegeben. 

$affee*(£reme.  I  Ouart  biefe  ©abne  au  ©cbaum  gefdjlagen,  £  $funb  Bucfer 
unb  1  £affe  $affee=@£traft,  roetetjer  üon  2\  Unjen  Kaffee  gemacht  ift.  $)ie3  roirb 
fürs  bor  bem  2lnricr)ten  mit  einanber  üermifebt. 

©aure  ätrfdjen  mit  gefdjlagener  (Bafynt.  ©aure  auSgefteinte  ^irfeben  legt  man 
in  eine  tiefe  ©laSfdjüffel,  ftreut  ben  nötigen  Bucfer  nebft  Btmmt  barüber  unb  legt 
einen  ©abnefdjaum  barauf. 

2Bein*<£reme.  1  %la\ä)t  guter  roeifeer  2Bein,  £  $funb  Bucfer,  roorauf  eine 
Zitrone  abgerieben  roirb,  10  redjt  frifdje  (Sier,  ©oft  üon  sroei  guten  jaftigen  (Sitro= 
nen  unb  1  (Sfclöffelüott  aufgelöfte  Äornftärfe.  SDfam  jcblage  bieg  alles  in  einem 
£oüfe  mit  einem  ©cbaumbefen  ftarf  unb  ununterbrochen  sum  Soeben,  .fdjütte  e£ 
rafcb  in  eine  bereitfteljenbe  £errine,  fetje  ba§  ©ebtagen  noer)  einige  Minuten  fort,  fülle 
bie  (Sreme  beim  2lnricr)ten  in  ©dualen  ober  ©läfer  unb  gebrauche  fie  an  betreiben 
£age,  roo  fie  gemacht  roorben  ift. 

(£itronen*<£reine  mit  ©rbbeeren  ober  Himbeeren,  ©ine  (Sreme  nacr)  üorljergebenber 
Angabe  jebodt)  nur  mit  1  Zitrone  gemacht,  roirb  mit  (Srbbeeren  ober  |nmbeeren, 
roelct)e  üorber  mit  Bucfer  beftreut  roorben,  lagenroeife  in  eine  (£>cr)a(e  gefüllt ;  bie 
oberfte  Sage  mufc  (Sreme  fein. 

^felßueif^rtme.  £  $int  guter  SBein,  2  STpfelftneit,  1  Zitrone,  \  $funb 
Bucfer,  6— 8  ©ier.  2lpf elfinen  unb  Zitronen  ro erben  am  B^^r  abgerieben,  bodt) 
erftere  ntct)t  ju  ftarf,  bamit  ber  ©efdmtacf  ntdt)t  ju  fer)r  üorberrfebe;  bann  roirb  ber 
©aft  ausgepreßt  unb  alles  über  lebhaftem  ^euer  mit  einem  ©ctjaumbefen  ftarf 
gefebtagen  bis  eS  foct)t.  ®ie  ©reme  roirb  alSbann  rafer)  in  ein  ©efebirr  gefd)üttet, 
noer)  eine  Heine  SBeile  gefdr)lagen  unb  in  bit  sunt  ©ebraucr)  beftimmte  ©Rüffel 
gefußt. 

ejiattifaler  Äci§.  1  gflafd&c  SBei^roein,  J  g5funb  befter  $lt%  11  Unaen 
Bucfer,  rooran  1  Zitrone  abgerieben  roirb,  ©aft  bon  2  Zitronen  unb  $  $int  Slrraf 
■36er  3^eiS  roirb  geroafdjen  unb  gut  abgebrübt,  mit  SBaffer  langfam  roeicr)  unb  bief, 
aber  niebt  breiig  gefoebt;  bie  Körner  muffen  ganj  unb  aniebnlicb  httihtn.  2>ann 
laffe  man  3Bein,  Bucfer  unb  ©itronenfaft  r)ei§  roerben,  btn  9^eiS  barin  burdjfocben, 
rubre  ben  Slrraf  binju,  ftelle  ba$  ©ei'cbirr  jum  ^altroerben  bin  unb  fei  unbeforgt, 
roenn  bie  ©beife  ju  bünn  fcr)einen  möcbte;  fie  roirb  roäbrenb  be§  ^altroerbenS  biefer 
unb  barf,  and)  erfaltet,  ntcr)t  fteif  fein.  Sßor  bem  Slnricbten  rüt)re  man  biefelbe  mit 
einer  ©atatgabel  bureb,  fülle  fie  in  ©cbalen  unb  Oergiere  fie  mit  ©elee.  @ine 
getoebte,  faltgeroorbene  Sftotbroeinfauce  ober  $rurf)tfaft  ba%n. 

Zntti  frutti.  @S  roirb  ein  ©lanemanger  gefoebt  üon  ftarf  1  $int  äRilcb, 
2  (Sfelöffel  Bucfer,  f  Unjen  ©tärfe,  3  ©iern,  einem  ©tücf  frifeber  33utter  üon  3Baü-- 
nufegröfee  unb  Vanille  ober  (Sitronenfcbale  unb  4  ©tücf  geriebenen  bitteren  Sftanbeln; 
bann  roirb  eine  ©cbüffel  mit  33iScuit  ober  Bucfcrblä^cben,  ober  audr)  mit  geroöbn? 
Itcben  Sßläfccben  belegt,  eingemacbteS  Obft  ober  gut  gefod)te§  frifct)e§  ©ombot  barü^ 
iber  gegeben  unb  barauf  baS  abgefüblte  33lancmanger. 
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9Rimt>fls(£rcmf.  1J  Ouart  frifdje  2tttfcr),  £  ^Sfunb  geriebene  SWanbcln,  gut  3 
Ungen  Bucfer,  8—10  (Sibotter,  2  Eßlöffel  ©tärfe,  SBaniHe  ober  (Sitronenfcbale. 
$)ieS  alles  laffe  man  unter  fiarfem  SRü&rcn  foft  jum  $od)en  fommen,  febürte  bie 
(Sreme  fcbnell  in  eine  ©djate,  rubre  nod)  eine  SBeile,  bis  [ie  niebt  mebr  Ijetfe  ift,  unb 
richte  fte  an. 

(Sljofolatie  *  <Sreme.  J  $funb  ©bofotabe,  H  Ouart  üWitcb,  Bucfer  nadj 
©efebmarf,  10  ©ibotter,  SSanitte  unb  1  ©feloffefoofl  ©tärfe.  £)te  (Sbofolabe  läfct  man 
über  $euer  mit  ettoaS  SBaffer  aergeben,  mit  SDftldfj  unb  Bucfer  5  Minuten  toeben. 
S)ann  rübrt  man  bk  (Sibotter  unb  ©tärfe  mit  aurücfbebaltener  2flilcb,  giebt  unter 
ftetem  Rubren  öon  ber  ©bofotabe  üflildj  baju  unb  gtefet,  inbem  man  tüdjtig  fdjtägt, 
biefeS  jur  foebenben  9ftilct),  nimmt  ben  Stopf  t>or  bem  $)urd)fod)en  Dom  $euer,  fefcr 
baS  ©djlagen  fort  unb  richtet  erfaltet  bie  (Sreme  an. 

mifc&tmt  mit  «rraf .  H  Ouart  ämid),  10  ©ibotrer,  1  gehäufter  ©fetöffel 
feines  2TCebt,  i  $funb  Bucfer  unb  (Sitronenfcbate,  1  ©tücf  frtfege  23utter,  i  bis  1 
£affe  Slrraf .  SButter  unb  2fter)l  lägt  man  beife  roerben,  bis  teueres  frauS  roirb, 
bann,  öom  $euer  genommen,  rübrt  man  Wild),  ©tbotter,  ©eroüra  unb  Bucfer  binau, 
fcblägt  eS  ftarf  bis  jum  Soeben,  febüttet  eS  rafdj  in  eine  ©d>ale  unb  id) lägt  ben 
2lrraf  binju. 

<£rbbeerfdjaum  in  ©täfer  au  füllen.  1£  Ouart  beS  reifften  JBalberbbeeren, 
I  Ouart  biefe,  füjje  ©abne,  £  $funb  Bucfer  unb  etroaS  abgeriebene  (Sitronenfdjale 
ober  feiner  Bimmt.  3>ie  beeren  werben  mit  ber  ©aljne  aerrübrt,  bureb  ein  ©ieb 
gerieben,  mit  Buder  unb  ©eroüra  ju  ©cbaum  gefcblagen,  in  ©läfer  gefüllt. 

Ärratjdiauttt.  1£  Ouart  biefe  faure  ©abne,  £— \  Ouart  2trraf,  nacb  ©efebmarf 
mit  Bucfer  öerfüfjt.    ©S  roirb  MeS  au  ©cbaum  gefcblagen,  in  ©täfer  gefüllt. 

ßreme  toon  gefäHttgener  Saljnc  (©itlebub,)  in  ©läfer  $u  füllen.  1|  Ouarr 
biefe  füfce  ©abne,  £  $funb  Buder,  worauf  2  Zitronen  abgerieben  finb,  nebft  bem 
©aft  berfelben  unb  3  ©laS  meiner  ^ranaroein.  3)ieS  alles  mit  einanber  üermifebt, 
mirb  im  Aalten  mit  einem  ©djaumbefen  gefcblagen.  ©obalb  ©cbaum  entftebt,  rotrb 
berfetbe  abgenommen,  in  fteine  ©läfer  gefüllt,  unb  fo  fortgefabren,  bis  baS  @an3e 
©cbaum  aeroorben  ift.  Wlan  tann  febon  einige  ©tunben  auöor,  erje  man  gu  fcblagen 
anfängt,  bie  Seftanbtbetle  mit  einanber  üermifeben. 

©tttet  »lättertetjj.  1  ^funb  feines  trocfene§  2flebl,  1  ^funb  gute  Butter,  U 
taffe  fatte§  SBaffer,  1  Heine§  ©las  dlum  ober  Slrraf  unb  1  ganje§  @i.  SlbenbS 
Dörfer  mirb  bk  93utter  mit  ber  #anb  gut  au§geroafd;en,  bamit  fie  reebt  säbe  rcerbe, 
einen  Ringer  bief  platt  auSeinanber  gebrüdt  unb  in  ben  Äetler  gefteüt.  2tm  anberen 
Sage  giebt  man  (Si,  SBaffer  unb  9?um  in  ba§  9Webl,  rübrt  e§  mit  einem  Keffer  bureb 
unb  berarbeitet  ben  £eig  mit  ben  ^änben  gleicb  einem  SBeiProbteig.  berfetbe  barf 
niebt  su  fteif  fein,  aber  audj  niebt  an  ben  Rauben  fleben.  £)ann  rollt  man  ibn 
einen  fleinen  Ringer  btcf  au§,  legt  bie  33utter  barauf  unb  fcblägt  ben  £eig  recbtS  unb 
linf§  über  bie  Butter,  ebenfo  aueb  bie  beiben  anberen  ©eiten,  unb  Iäfet  ibn  im  ßaU 
ten  i  ©tunbe  ruben.  darauf  rotrb  berfelbe  ausgerollt,  roo^u  man  aum  Uebcr=  unb 
Unterftäuben  nur  roenig  ffitty  nebmen  barf.  2)er  £eig  rotrb  mit  einem  reinen 
^anbftäuber  abgeftäubt,  bamit  fein  SD^er)!  barauf  liegen  bleibt,  berfetbe  nacb  angege= 
bener  2Beife  jum  a  ro  e  i  t  e  n  2JZ  a  t  e  aufammengefebtagen  unb  ibm  roteber  gum  9tuif)en  \ 
©tunbe  Bett  getaffen.  ©o  gefdjiebt  e§  noeb  }  ro  e  t  m  a  t.  (Sbe  ber  Seig  sum  oier= 
ten  Wal  ausgerollt  roirb,  fdjneibe  man  ein  ©tücf  jum  S^anbe  ah,  roEe  ba$  größere 
©tüd  bünn  au§,  lege  eine  ©cbüffet  barauf,  um  bie  geroünfcbte  ©rö§e  unb  runbe 
^orm  ju  befommen,  ftäube  SWebt  barüber,  febtage  ben  £eig  freujroetfe  aufammen,  roe'.t 
man  ibn  fo  beffer  auf  bie  platte  bringen  fann,  ftäube  baS  äflebt  rein  ah,  beftreiebe 
ibn  ringsum,  too  ber  Sftanb  au  liegen  fommt,  nur  niebt  bie  ^tittn,  mit  ertoaS  (Si 
ober  aueb  3Baffer,  lege  bon  bem  abgefebnittenen  unb  ausgerollten  Xda,  einen  Sfanb 
barauf  unb  fteebe  an  üerfebiebenen  ©teilen  mit  bem  Keffer  binein,  roobureb  Olafen 
üerbütet  roerben.  S^acbbem  ber  Xeig  al>o  bebanbett  ift,  muß  er  obne  Sluffctjub  fofort 
in  ben  Ofen,  anberenfallS  roirb  ber  Blätterteig  niebt  geraden.  3Wan  hadt  ibn  nieb^ 
über  \  ©tunbe. 
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Guter  Uetß  au  Porten  unb  hafteten.    3"  1  $funb  feinem  2T?e^t  neunte  man  | 

$funb  gut  auSgetcaicbene  Butter,  1  ganjeS  (St,  1  dibotter  unb  2  (Sfelöffel  boß  fjronj« 
branntroein  ober  9?um.  2)a§  Stflebl  roirb  in  eine  ©Rüffel  getban,  bie  Butter  in 
fleine  ©tücfe  serbflücft  unb  buref)  bnQ  2J?ebl  gemifebt.  $)ann  h)irb  in  ber  Wittt 
beffelben  eine  Vertiefung  gemacht,  bie  (5ier  mit  i  Obertaffe  boll  2Baffer  \tx- 
fcblagen,  nebft  bem  Branntroein  hinein  gegeben  unb  mit  einem  Keffer  ein  £eig 
barauS  gemacht,  ber  toie  Blätterteig  biermal  aufgerollt  unb  ju  beliebigen  3nxcfen 
benu^t  roirb. 

Sflürbeteia,.  3"  1  $funb  feinem  SD^et)!  nebme  man  11  Unjen  Butter,  \  $funb 
burebgefiebten  3ucfer,  2  (Sibotter  unb  \  Saffe  ^ranjbranntmein  ober  2lrraf.  9^act)= 
bem  bie  Butter  au§geroaicben  unb  roetdr)  gerührt  ift,  roerben  (Sibotrer,  Qudtx  un0 
2lrraf  bitteingegeben  unb  mit  bem  9J?er)t  im  galten  gum  £etg  berarbeitet,  ben  man 
$um  bequemeren  2lu§rolIen  ein  roenig  ruben  läfjt. 

(©almeteta,  ju  Sorten  unb  hafteten.  1  ^funb  feinet  trocfene§  2ftebl,  11  llnjen 
aufgetriebene  Butter,  1  (5i,  \  Sßtnt  biefe  fäuerlicbe  ©abne,  2  (Sfelöffel  boll  Qu&tx 
unb  *  ^rr)eetöffel  üoll  ©alj.  $)ie  Butter  roirb  in  ©tücfcben  jerpflücft,  mitbem2flebl 
bermtiebt,  in  ber  Wlitxt  beffelben  eine  Vertiefung  gemalt,  ba%  Femerfte  hinein  gege? 
ben  unb  im  hatten  mit  einem  Keffer  fo  lange  SD^eöt  nadj  ber  99?ttte  ^ingejogen  unb 
gerührt,  MS  ber  Seig  mit  ber  £anb  berarbeitet  roerben  fann.  3ft  berfelbe  fertig,  fo 
mufe  man  tr)n  über  giad)t,  ober  roenigftenS  einige  ©tunben,  in  ben  3Mer  legen,  roeil 
man  ibn  fonft  niebt  rollen  fann.  ©oßte  ber  Setg  aber  fogleicb  aufgerollt  toerben 
muffen,  fo  barf  man  nur  reieblicb  bie  #älfte  ber  ©abne  neijmen. 

feiner  fJefrttteia,  au  Obftfucben.  1  $funb  feine?  geroärmteS  2ftebl,  £  $funb 
auSgeroaicbene  Butter,  1  @t,  2  (Sibotter,  3  (Sfelöffel  üoU  $udtx,  i  ^3tnt  lau^ 
roarme  9Wtlcb,  fnabü  2  (Sfelöffel  üoll  biefe  au§geroäfferte,  ober  1  Unje  troefne  &efe, 
unb  1  Teelöffel  üoll  @al$.  S)te  Raffte  be§  2ftebl§  rubre  man  mit  ber  SWilcb  unb 
ber  £>älfte  ber  £efe,  laffe  e§  gut  aufgeben,  arbeite  bann  ba%  übrige  üfteljl,  bie  roeidj 
geroorbene  Butter,  #efe  unb  ©alj  burdf),  fcblage  bm  Seig  gufammen,  rolle  ober 
brücfe  ibn  mit  ber  flauen  Jpanb  auSeinanber  unb  ftelle  ibn  jutn  nochmaligen  Slufs 
geben  an  einen  roarmen  augfreien  Ort. 

©lace  ofcer  ^urfergitfe.  114  ^ßfunb  3ucfer,  1  ju  ©cbaum  gefdjlageneS  (Siroeife, 
ber  ®aft  einer  iaftreidjen  Zitrone  ober  1  ßöffel  öoü  dlum  ober  21rraf  unb  eben  fo 
tnel  SBaffer.  3ucfer  unb  ©ttnmenfaft  roerben  gerübrt  unb  baä  (Siroeife  tljeelöffels 
meife  aümälig  ^ingu  gegeben,  roäljrenb  man  ben  ©u§  fortmä^renb  nadj  einer  Seite 
bin  xtyxt,  bi§  er  fcbneeniei§  geworben  ift.  2)ie3  mirb,  rcenn  ber  Sueben  auf  ber 
©djüffel  erfaltet  worben  ift,  barüber  geftrieben  unb  getroefnet,  roelcbe§  an  ber 
(Sonne,  in  einem  abgefü  blten  Ofen  ober  bureb  eine  glübenb  gemachte  (Schaufel 
geiebeben  fann,  bie  man  über  bem  Sueben  bin  unb  ber  beroegt;  boeb  fei  man  hti 
lefeterem  Berfabren  oorfiebtig,  bafe  ber  ©u§  roei§  bleibe  unb  Oon  ber  ^e  feine  gel^ 
ben  $fecfe  befomme. 

Stta^t^ttn.  1  ^funb  friicbe  füfee  9J?anbeln,  1 5pfunb  Bucfer,  au^erbem  noc^ 
3«cfer  jutn  Unterftreuen,  Orangenblütbenroaffer.  ®ie  SDlanbeln  roerben  abge^ 
brübt  unb  abgefcbält,  fcr)abr)afte  ©teilen  babon  abgefebnitten,  bann  geroafeben,  mit 
einem  £ucbe  abgetroefnet,  auf  einer  9ftanbelreibe  mögliebft  fein  gerieben  unb  bann 
mit  tttvtö  Orangenblütbenroaffer  unb  bem  3U(*cr  tn  einem  fubfernen  ÄafferöHcben 
auf  gclinbem  ^euer  fo  lange  gerübrt,  U%  bie  Sttaffe  niebt  mebr  an  ber  £anb  flebt, 
troefener  aber  barf  fie  niebt  roerben.  S)ann  legt  man  biefelbe  auf  ein  mit  3u<^^r 
beftäubte§  Bacfbrett,  roEt  fie  au§,  roäbrenb  man  fo  Oiel  burebgefiebten  3"^  S^m 
lieber;  unb  Unterftreuen  anroenbet,  al§  jum  2lu§roHen  notbig  ift,  formt  fie  aur 
Sorte  mit  einem  febönen  S'tanb,  roie  nacbfte^enb  bemerft,  ober  fttdt)t  mit  ^örmeben 
fletne  Figuren  babon  au§  unb  läfet  folebe  in  einem  abgefüllten  Ofen  ein  roenig 
troefnen,  boeb  mufe  ber  9J?araiban  niebt  bart  roerben,  fonbern  roeieb  unb  febneeroeifj 
bleiben.  2ll§  Sorte  roirb  berfelbe  mit  feinen  3ucferblümcben  unb  Sßomeransenfcbale, 
bie  man  in  feine  Blätter  febneibet,  nieblicb  öerjtert. 

SBranttorte.  1  ^3funb  gute  auggeroafeb^ne  Butter,  1  $funb  geriebene  frtfebe 
gjtonbeln,  1  $funb  3"cfer,  1  $funb  feine§  erroärmte§  SO^ebl,  12  (Sicr,  abgeriebene 
©cbale  einer  ©itrone  unb  1  Teelöffel  boU  3«u§fatblüt^e.    3um  Beftret  eben  b<r 
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gebacfenen  ftudjen  gehören  4  (Sibotter,  i  $funb  geriebener  Bucfer,  \  $funb  frtfc^e 
au3getoai'd)ene  Butter,  (Saft  bon  4  (Zitronen,  roobon  1  ©itrone  abgerieben  roirb. 
Wlan  reibe  bie  Butter  an  einem  mannen  Orte  $u  ©djaum,  gebe  unter  ftetem  ftüljren 
abroedMelnb  nad)  unb  nad)  Bucfer,  ©etoürse,  (Sibotrer  unb  SÜttanbeln  bjnsu  unb  rüt)re 
bie  Sftaffe  $  (Stunbe.  2)ann  rüljre  man  ba§  2ftet)l  rjtnsu,  fotoie  aud)  ba§  $u  <Sd)aum 
gefdjlagene  ©iroeife,  unb  bacfe  baüon  4  jhidjen  bunfetgelb— nid)t  braun.  Bunt 
Beftreid)en  ber  ^uct)en  fod)e  man  ein  (Sitronenmu§  roie  folgt:  Oftan  laffe  bie  bemerkte 
Butter  auf  id)road)em  fteuer  fd)meljen,  rüljre  Bucfer,  (£itronenfd)ale,  (Sibotter  unb 
ben  (Sitronenfaft  r)insu,  rüljre  ftarf,  hi$  e§  bicflid)  rotrb,  net)mc  e§  fd)netl  bom  $euer, 
rüfjre  nod)  eine  2öeile,  beftreid)e  bamit  3  ihidjen  unb  lege  alle  4  $ud)en  aufeinanber. 
2lnberen  £age§  fdjnetbe  man  ben  Dfamb  mit  einem  fdjarfen  Keffer  glatt,  beftreidje  bie 
3-läd)e  mit  Bucfergufe  unb  ber^iere  it)n  mit  ÜDfyrtrjen  unb  feinen  Blumenblättern. 

$ntt|d)torte.  f  $funb  Butter,  |  ^funb  Bucfer,  |  $funb  $uber  ober  feingefto^ 
§ene,  burd)gefiebte  (Stärfe,  9  (Sier,  1  Zitrone,  J  £affe  Ooß  Slrraf.  $)ie  Butter  roirb- 
abgeflärt  ober  au§geroaftf)en  unb  ju  (Sat)ne  gerieben,  mit  (Sibottern,  Bucfer,  (Sitro= 
nenfd)ale  unb  (Sitronenfaft  £  (Stunbe  ftarf  gerührt.  $)ann  totrb  bie  (Stärfe  r)insu= 
gefügt,  barnad)  ber  @tiöet§ic&aum,  unb  nad)bem  ber  Slrraf  leidet  burcl)  bie  2ftaffe 
gerührt,  gebacfen.    $)er  Äudjen  wirb  mit  einem  ^ßunfd)gufe  glacirt. 

Sdjamntorte.  (Sin  (Salmes  ober  Mürbeteig,  ferner:  ftrucb>©elee,  5— fr 
(Siroeifj,  £  $funb  burdjgeftebter  Bucfer  unb  etroa§  mit  Bucfer  f  eingefrorene  Banitte. 
$)a§  Unterblatt  roirb  gebacfen  bann  mit  $rud)t;@elee  ober  äftarmelabe,  roeld)e 
aud)  bon  frtfctpen  abgezogenen  $firfid)en  gemacht  Serben  fann,  beftrid)en.  2)ann 
roirb  ba§  (Jiroei§  ju  einem  feften  (Sci)aum  gefdjlagen,  Bucfer  unb  Banille  unter  ftetem 
Schlagen  aUmälig  r)ineingeftreut,  ber  Äudjen  bi§  su  einem  fdjmalen  Sfanbe  bamit 
bebecft  unb  fo  lange  in  ben  Ofen  geftettt,  bi§  ber  ©u§  eine  hellbraune  $arbe  err)al= 
ten  r)at. 

6(t)ti)äutfdjc  %ottt.  &ier$u  ein  Blättere  <Sat)ne=  ober  ein  Mürbeteig,  tin  gute§, 
red)t  fteif  gefoct)te§  ©ombot  Oon  unreifen  (Stachelbeeren,  3or)annt3beeren,  Äirfd)en, 
Slcpfeln  ober  $firftd)en,  unb  sunt  ©ufj  6  (5ier,  i  ^ßfunb  feingeftofeene  Bftanbeln,  114 
$funb  burd)gefiebter.  Bucfer,  abgeriebene  (Sd)ale  einer  Zitrone  ober  etroa§  WuZfaU 
blütr)e.  3Jian  lege  oon  bem  gemachten  Seige  einen  Boben  mit  aufftet)enbem  dianbt 
in  eine  (Springform,  beftreue  baä  Unterblatt  redjt  bicf  mit  feingefto§enem  Bu)iebacfA 
ftreid)e  baZ  ©ompot  barüber  unb  bebecfe  e§  mit  folgenbem  ©u§ :  Sic  (Sibotter  roer= 
ben  mit  Bucfer,  Sflanbeln  unb  (Sitronenfct)ale  \  (Stunbe  ftarf  gerührt  unb  mit  bem 
fteifen  (Sdjaum  btefer  ©ier  üermifd)t.  SSenn  ber  @ufe  gelb  geroorben  tft,  fo  lege 
man  bünne  9iutr)en  über  bie  $orm  unb  bebecfe  fte  mit  einigen  Bogen  Rapier,  bamit 
ber  (Smjij  nid)t  bunfler  roerbe. 

3Karftorte.  @in  Blätter-  ober  @ar)neteig,  ferner:  1  $mt  ganj  fütje(Sat)nr 
ober  ümid),  115  g5funb  geftofeener  B^tebacf,  4  ^Sfunb  SWarf,  t  ^funb  Bucfer,  * 
$funb  geriebene  3^anbeln,  4  ©ier  unb  9^u§fatblütl)e.  S)ie  (Sai)ne  roirb  gefod)t, 
mit  bem  Btoie&acf  ju  bicfem  Brei  abgerührt  unb  jum  2lu§bämpfen  l)ingefteEt.  Unters 
befe  roirb  ba§  %Jlaxt  mit  etroaS  faltem  SBaffer  im  Dörfer  fein  geftofeen,  mit  Bucfer 
unb  2flanbeln  jur  SDIaffe  gerührt,  foroie  aud)  4  ganje  @ier  unb  2flu3fat  r)tnsugefügt. 
hiermit  bebecfe  man  ben  aufgerollten  2;eig,  macr)e  tin  ©itter  barüber,  hadt  bie  iorte 
unb  gebe  fte  roarm  jur  ^afel. 

§J)teg,elfttdjett.  Wian  hadt  einen  Äud)en  mit  einem  fdjmalen  S^anbe  Oon3J^ür= 
beteig,  madje  ein  SBeingelee  Oon  £  $lafd)e  2Bein,  gieße  e§  nod)  ^eife  auf  ben  Äuct)en 
unb  ftelle  ifyn  jum  Äaltroerben  r)in. 

S3lätterteig  mit  6Urotten»^remc.  @in  Blätterteig  Oon  |  ^Sfunb  2Wel)l;  gur 
©reme:  £  $funb  Bucfer,  4  Zitronen,  SBein,  10  frifd)e  ©ibotter,  5  (Siroeifc,  i  @§löffel 
boU  ©tärfe.  2ftan  roKt  ben  Blätterteig  gum  Äud)en  au$,  belegt  il)n  mit  einem  nid)t 
3u  flad)en  3^anb  unb  baeft  it)n  fd)nell  gar.  2)ann  bereitet  man  folgenbe  ©reme: 
©te  ©ibotter  füllt  man  in  ein  ®la§,  giebt  in  ein  gleid)e§  btn  Saft  bon  ben  Zitronen 
nebft  fo  ütelem  2Beifett)ein,  baß  er  mit  ben  (Sibottem  gleiten  Dtoum  einnimmt.  ^)ann 
roirb  beibeä  mit  bem  bemerften  Bucfer,  abgeriebener  @d)ale  Oon  2  Zitronen,  @iroei§ 
unb  ber  aufgelöften  ©tärfe  unter  einanber  gerührt  unb  auf  bem  $euer  fortroät)renb 
gefct)lagen ;  roenn  e§  gana  fteif  geroorben,  f$neH  bom  fttutx  genommen  unb  nod)  fo 
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lange  gefcblagen,  bis  eS  niebt  me^r  beife  ift.    2Benn  bte  Sorte  gur  Safel  gebracht  toer- 
ben  foll,  füllt  man  bte  (Sreme  auf  ben  Blätterteig  unb  bergiert  yit  mit  fleinen  BatferS: 

Sorte  d'amour.  2ftan  macbt  bon  £  $funb  feinftem  äftebl  einen  2ftürbe=  ober 
Saljneteig,  formt  barauS  3  grofje  ftucben,  beftreicbt  fie  mit  Butter,  ftreut  Bucfer  unb 
3immt  barüber  unb  bacft  fie  gehörig  gelb.  ©rfaltet  bebecft  man  ben  erften  Äudjen 
mit  einer  bicf  gefönten  2Bein=(Sreme,  ben  giueiten  mit  £imbeer=  ober  Sobannisbeer; 
®etee,  legt  bann  alle  3  aufeinanber,  fdjneibet  erft  am  folgenben  Sage  ben  3?anb  ringS 
untrer  mit  einem  fdjarfen  Keffer  glatt,  madjt  einen  beliebigen  @ufe  barauf,  ettva 
tion  (Sbofolabe  ober  Bucfer  mit  (Sitronenfaft,  unb  bergiert  bit  Sorte  mit  feinen  ein= 
gemalten  ftrüdjten  ober  Succabe. 

gamburger  fftttfen.  2  $funb  feines  2flelji,  1  $f unb  ßorintben,  i  ^funb  But= 
ter,  9  @ier,  5  Ungen  Bucfer,  gut  2  Ungen  fleingefdmittener  (Sitronat,  abgeriebene 
Schale  einer  Zitrone  unb  gut  2  Ungen  in  SD^ildt)  aufgelöfte  £efe.  $)ie  Butter  reibt 
man  febäumig,  rübrt  abtoecbfelnb  Bucfer  unb  ©ter  bingu,  bann  nacb  unb  nacb  baS 
Uebrige,  giebt  bit  Sflaffe  in  eine  gut  auSgeftridjene  Springform,  beftreut  ben  Äucben 
mit  einem  ©emengfel  bon  geljacften  Sflanbeln,  Bucfer  unb  Btntmt,  unb  lä§t  ifyn. 
toenn  er  aufgegangen  ift,  bei  ftarfer  2ftittell)ifce  bunfelgelb  baefen. 

2$i3cutt.  i  $funb  ßornftärfe,  1  $funb  Bucfer,  10  gang  frifebe  (Simeife,  20 
©ibotter,  (Saft  unb  Scbale  einer  guten  Zitrone,  1  2)ram  bulberfirteS  £iricl)bornfalg. 
Starte  unb  Bucfer  »erben  J— 1  Stunbe  bor  bem  Slnrübren  gum  böltigen  Srocfnen 
unb  SBarmtoerben  in  ben  Bacfofen  gefteHt.  äftan  fcfylägt  guerft  baS  (Siroeilß  gu  fo 
feftem  Schaum,  bafe  er  fidj  fdjneiben  läfet,  bodj  barf  er  alSbann  niebt  länger  gebeitfebt 
merben,  roeil  er  fonft  förnig  nnrb.  $)arnacb  f erlägt  man  mit  bem  Scbaumbefen 
(Sibotter,  Saft  unb  (Sitronengucfer  hinein,  fotüte  aueb  nacb  unb  nacb,  bm  Bucfer,  unb 
fdjläflt  fortroäfyrenb  reebt  ftarf,  unb  groar  toenigftenS  i  Stunbe  lang.  £)ann  roirb 
bie  ättaffe  auf  ftarf  fodjenbeS  SBaffer  ober  auf  einige  Äofjlen  gefegt,  roäbrenb  umm= 
terbroeben  fo  lange  gefcblagen  toerben  mufe,  bis  fie  mtlebroarm  geroorben  ift,  mo  bann 
erft  ber^uber  ^eingeftreut  unb  fo  fdjtteH  als  möglieb  in  bie  Straffe  gefcblagen,  baS 
£irfd)l)ornfalg  barüber  geftreut  unb  gleichfalls  rafd)  burdjgemifcfyt  nnrb.  3ft  bieS 
gefebeben,  fo  barf  bie  äftaffe  feine  Minute  fielen,  fonbern  mufc  fogleicb  in  einer  gut 
auSgeftrictienen  unb  beftreuten  $orm  in  bm  Ofen,  roelcber  bon  unten  unb  oben  eine 
gute  äftittelf)i£e  baben  mufe.  £)er  BiScuit  mirb  roie  Sanbfucben  ftarf  1  Stunbe 
gebaefen.  Um  ba$  m  frübe  ©elbmerben  beffelben  ju  Oerbüten,  tt)a§  bti  Aachen  obne 
Butter  fo  leidjt  erfolgt,  bebeefe  man  ibn  in  ber  erften  falben  Stunbe  mit  einem 
Bogen  Rapier  berartig,  bafe  fotd)e§  beim  Stufgeben  be§  Äucben§  benfelben  niebt 
berührt. 

Ötöcuit.  15  frifebe  @ier,  1  Zitrone,  §  ^ßfunb  burebgefiebter  Bucfer,  i  Vßfunb 
leornftärfe,  1  Teelöffel  Bacfpuloer.  Wlan  ieblägt  13  (Siroeifc  ju  einem  mögtiebft 
feften  Scbaum,  rü^rt  15  (Sibotter  mit  ber  abgeriebenen  Sdjale  unb  bem  Saft  einer 
(Zitrone  teiebt  unter  einanber  unb  läfet  bie§  langiam  in  ben  Scbaum  fliegen,  inbem 
man  benfelben  mit  einem  Scbaumbefen  fortttäbrenb  ftarf  febtägt.  2)ann  ftreut  man 
ben  burdjgefiebten  Bucfer  binein,  ferner  btn  ^uber  unb  ieblägt  nun  niebt  länger,  al§ 
■bis  fieb  biefer  mit  ber  ^Tiaffe  bereinigt  i)at. 

ßljocotoöettfttiljen.  14(5ier,  \  ^funb  burebgefiebter  Bucfer  ,\  ^funb  frifebe  gerie- 
bene SD^anbetn,  \  Un^e  auf  einem  SÄetbeifen  fein  geriebene  unb  burebgefiebte  fü§e 
Baniae=Pofotabe,  \  Unje  feiner  Biutmt,  üfttö  tmlberifirteS  ^irfdföomiatg.  12 
©botterunb2  gange  ©ter  roerben  mit  Bucfer,  ättanbeln,  G^ocatabe  mittelft  eines 
ScbaumbefenS  £  Stunbe  ftarf  gefebtagen,  ober  £  Stunbe  gerübrt,  bann  mirb  baS 
bon  ben  @iern  gu  Scbaum  gefcblagene  2Beifee  burc^gemifc^t,  ^irfcb^ornfalg  fdmell 
burebgerü^rt  unb  1  Stunbe  gebaefen. 

ftarmeUterfudjett.  9  gange  unb  baS  ®elbe  bon  2  @iern,  f  tyfunb  Bucfer,  J 
^funb  9Wanbeln  mit  ber  Schale,  bie  mit  Sftofentoaffer  niebt  gang  fein  geftofjen  ft'nb 
3  ©Btöffel  bott  ßtrfdjfoaff er,  bie  abgeriebene  Scbale  einer  Zitrone,  i  Unge  B^mmt,  1 
2Ku§fatnu§.  (Sier  unb  (Sibotter  werben  flaumig  gefc^lagen,  bte  übrigen  Beftatib= 
tbeile  nati)  einanber  ^ingugefügt.  ®ann  mirb  bte  XRaffe  |  Stunbe  ftarf  unb  gleicb- 
mänig  gerührt,  h  ^funb  feines  SUler)!  barunter  gemif djt  unb  gebaefen. 
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Wacrottftttoifini.  1  $funb  geriebene  SIRanbeln,  1  $funb  Surfer,  (Saft  unb  (Sdjale 
oon  1  (Zitrone,  etroag  3iwmt  unb  ber  fteife  ©cbaum  öon  7  (Stern.  ättanbeln  unb 
3urfer  »erben  auf  beut  geuer  ertoärmt,  bann  abgenommen,  mit  bem  ©eroürj  tk^tia 
burcbgerieben  unb  mit  bem  (gimeifefcbaum  bermijdbt.  £)iefe  üflacroncnmaffe  h)tn> 
auf  eine  Unterlage  öon  äftürbeteig  geftridjen  unb  ber  Äudjen  bei  einer  9flittelfyii$e 
tüäljrenb  H  ©tunbe  bunfclgelb  gcbad'en. 

flräuje  tum  Blätterteig,  mit  2flanbeln  gefüllt.  Blätterteig  öon  1  $funb  aWe^l, 
£  Sjßfunb  frifd^en  geriebenen  Dftanbeln,  £  Sßfunb  &udtx,  l(5t,  ber  abgeriebenen  ©djale 
oon  1  (Zitrone,  i  Unje  3inrmt.  £>ierüon  roirb  ein  ^eig  gemacht,  ben  man  einen  Ijal^ 
bm  Ringer  birf  aufrollt  unb  in  fd)tnale  (Streifen  fdjneibet.  3ua,leicb  rollt  man  ben 
Blätterteig  au3  unb  icfyneibet  bie  (Streifen  fo  biet  breiter,  bafc  |ie  ben  äftanbelteig 
einfcfjlie&en,  unb  rollt  fie  gufammen.  ©o  fä'brt  man  fort,  big  aller  £eig  gerollt  ift, 
fcbneibet  aber  leben  (Streifen  jroei  Ringer  breit  rurjer  al§  ben  anbern,  beftreicbt  bte= 
felben  mit  (5i,  rcäljt  fie  in  grobgefiebten  3urfer,  legt  fie  einzeln  fransförmig  auf 
eine  platte  unb  badt  fie  fdjnell  gelb.    3tfad)f)er  »erben  fie  aufeinanber  gelegt. 

äJfaubeltorte  mit  SBeifebrob.  11  Unjen  3urfer,  10  Un^en  fri(cr)e  füfee  unb  1 
Unje  bittere  geriebene  äftanbeln,  12—14  (Sier,  7  Unjen  2  Sage  alte§  feingeriebeneS 
unb  burdjgefteütes  SBeifcbrob,  1  Zitrone.  OJian  rüljrt  ben  3ucfer,  auf  toeldjem  bk 
Zitrone  abgerieben  ift,  nebft  bem  Saft  berjeiben  unb  ben  ©ibottern  £  (Stunbe,  fügt 
bk  äftanbeln  binju  unb  rüljrt  toieber  114  Stunbe.  2ßenn  bieg  gefdjeljen  ift,  mijc^t 
man  ba3  2Betftbrob  fdmell  burdj  bie  DD^affe  unb  bann  ba$  oon  10  ©lern  ju  fteifem 
©djaum  gefdjlagene  Sßeifje. 

Möjcifmeutorte.  &ier$u  eine  äftanbeltorre-Ottaffe  oon  6$  Unjen  geriebenen 
äRanbeln,  £  $funb  3"rf^r,  12  @iem  (btö  2öet§e  $u  Schaum  gefdjtagen),  2£  Unjen 
3fteljl  unb  2  (Sfelöffel  üoll  Slrraf.  SDaöon  bacft  man  2  Böben.  £>ann  fdjlägt  man 
öon  2  ganzen  dient  unb  4  (Sibottem,  £  S|3f unb  geriebenem  3ucfer,  ©oft  öon  4  2lüfel; 
finen,  ©aft  öon  2  faftreidjen  Zitronen  unb  ber  auf  3uder  abgeriebenen  Schale  einer 
Slöfelfine  über  fteuer  eine  (Sreme,  big  fie  redjt  birflicb  ttrirb,  füllt  bamit  einen  Boben, 
legt  ben  anberen  barauf  unb  glacirt  ben  Äudjen  mit  ^olgenbem :  ber  Saft  oon  jroei 
Slüfelfinen  mirb  mit  1J4  Sßfunb  feinem  burcbgeftebten  3^cfer  unb  1  ©fjlöffel  öoE 
SBaffer  gerührt  unb  auf  ben  falten  Sueben  gefiridjen. 

Srobtortc.  9  Unjen  füfce,  1  Unje  bittere  geriebene  äftanbeln,  |  $funb  3ucfer, 
16  Ster,  1  Sitrone,  2£  linken  (Sitronat,  114  llnje  feiner  3intmt,  £  Unje  helfen,  1 
$)ram  9Jhi§fatblütlje,  1)4  ^3funb  getrorfneteS,  geftofjene3  unb  fein  burc^gefiebte§ 
©cbtoarjbrob,  roeld)e§  mit  1  ®la§  &otJ)tt>ein  angefeuchtet  roirb.  SDton  reibe  bk 
füfeen  ÜÄanbeln  mit  ber  ©c^ale,  bie  bitteren  oljne  Schale,  rü^re  3ucfer,  @ibotter, 
<5d)ale  unb  ©aft  ber  (Zitrone,  gebe  bie  OKanbeln  ^in^u  unb  rü^re  folc^eä  \  ©tunbe. 
$)amt  füge  man  bie  ©eroürje,  auc^  ba§  Sc^toarabrob  ^ur  äftaffe  unb  öermifd^e  biefe 
mit  bem  feftcn  ©cb,aum  oon  12  (Siem. 

Srobtorte  mit  (S^ocolatie.  12  (gier,  f  $funb  burc^gefiebter  3ucfer,  2  Un^en 
füfee  (S^ocolabe,  i  Unje  B^nimt,  abgeriebene  ©ci)ale  einer  Zitrone  ober  ein  ©tücfa^en 
mit  3ucfer  feingeftofeeue  Banille  unb  9  Unjen  alttä,  geriebenes  unb  buxd)$t)kbU% 
©djtt)ar$brob.  S)ie  Stbotter  merben  mit  Bieter,  S^ocolabe  unb  ©eroürsen  ^  ©tunbe 
ftarf  gerübrt,  bann  roirb  ba§  ©c^roargbrob  hinzugefügt,  baZ  ©an^e  mit  bem  fteifen 
©üoetBfdjaum  Oermifcbt  unb  gebaefen. 

(©tttttJfnalen.  1  5Pfunb  gute  frifdje  Butter,  1  tyfunb  burc^gefiebter  Qüdtx,  % 
fyfunb  fetnfteö  2öeiaenmeljl  vinb  $  g5funb  ^uber  ober  ^ornftärfe,  je  nac^  ber  @röfje 
10—12  frifdje  (gier,  ©aft  unb  fein  abgeriebene  ©djaie  öon  1  guten  Zitrone  unb  2 
©felöffel  boll  Slrraf.  2ltte§  biefe§  mufe,  mit  2lu§na^me  ber  @ier,  einige  ©tunben 
öor  bem  2lnrüfyren  an  einem  roarmen  Orte  fte^en.  S)ie  Butter  toixb  abgeflärt,  ^u 
Sdjaum  gerieben,  unb  mit  bem  3urfer/  toeldjer  nac^  unb  nacb  Ijineingejtreut  roirb, 
unb  Sitronenic^ale  tüchtig  gerührt.  2)ann  giebt  man  unter  ftetem  D^ü^ren  ein 
©ibotter  nacb  bem  anbextn  ^inju,  forote  aueb  bie  abgeriebene  ©itronenfc^ale,  unb 
rübrt  löffelmeife  ba$  Wlefyl  in  bie  Sftaffe.  9lad)bzm  folebeg  im  ®anim  %  ©tunbe 
gerührt  Sorben  ift,  ttnrb  bie  ©ffens  mit  bem  (Sttronenjaft  burebgemifc^t  unb  al§- 
bann  bas  ju  fteifem  ©cbaum  gefcblagene  (Simerp  tetebt  burebgegogen.  O^ne  bie 
äftaffe  eine  Minute  biuauftetlen,  fe^e  man  fie  fogleidj  in  ber  berettfieijenöen  3ugeric^= 
teten  ^orm  in  ben  Ofen  unb  laffe  fie  bei  H  ©tunbe  baefen.     3Bä^renb  btejer  £tit 
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barf  nicbt  an  bie  ftorm  c^eftofecn  toerben.  3)ie  Unterbot'  fann  2lnfang§  cttuaS  ftär= 
fer,  aß  b{c  Obcrbifce  fein,  bann  aber  muß  fte  feljr  berminbert  unb  fbäter  ba§  $euer 
barunter  ganj  entfernt  toerben. 

gefüllte  SaniJtorte.  Sötättcrtctg  bon  i  $funb  2TCebl,  ferner:  7  Unjen  Bucfer, 
7  Un3en  Butter,  4£  Urnen  ^ornftärfe,  12  (gier  unb  sunt  füllen  $firficbmar= 
melabe.  2)ie  Butter  toirb  flaumig  gerieben  unb  mit  bem  (gigelb  unb  Bucfer  114 
©tunbe  ftarf  gerübrt,  roo  man  bann  ba§  3U  (Scbaum  gefcblagene  (gitoeiß  nebft 
(Starte  letdt)t  burdjmifcbt.  hiermit  ttrirb  ber  aufgerollte  unb  mit  $firficbmarme= 
(abe  betriebene  Blätterteig  bebecft  unb  H  (Stunbe  bei  äftittelbifce  gebacfen. 

(Slberfelber  Strenget.  2  $funb  SDM&l,  f  $funb  Butter,  *  qßfunb  Bucfer,  5 
(gier,  \  Unje  guter  geftoßener  Bwtmt,  1  $int  äfttlcb,  £  $funb  ßorintben  ober  2 
Waffen  ©elee  unb  gut  2  linken  frifcbe  £efe.  2)te  £älfte  beS  äßefjlS  rü&rt  man  mit 
ber  toarmen  äftitcb,  ben  (giem  unb  ber  £efe  an,  läßt  e§  aufgeben  unb  nimmt  bann 
114  $funb  Bucfer  unb  fo  btel  2ftebl  baju,  baß  ber  Steig  »erarbeitet  toerben  fann ; 
bte  Butter  giebt  man  nad)  unb  nadj  baju,  fotoie  audj  baS  übrige  2Ref)l.  $)ann 
toirb  ber  £etg  nicbt  su  bünn  aufgerollt,  ber  übrige  Bucfer,  nebft  Binxmt  unb  ^orin= 
tben  übergeftreut  ober  mit  ©elee  beftridjen,  borfidjtig  aufgerollt  unbfo  $u  einem  offe= 
nen  jfranje  (balbmonbförmig)  geformt,  tiefer  toirb  bann  auf  eine  platte  gelegt, 
menn  er  gut  aufgegangen  ift,  mit  Butter  beftridjen  unb  f  (Stunbe  gebacfen. 

flobonfudjen.  1  $funb  2RebI,  *  $funb  abgeflärte  Butter,  114  «Pf unb  <Sultan= 
rofinen  ober  ßorintben,  gut  getoafdjen,  gut  3  Unjen  Bucfer,  5  frtjdje  (gier,  112  %int 
ertoärmte  Httilcb,  2ftu§fatblütbe,  etnw§  auf  Bucfer  abgeriebene  (Sttronenfcbale,  (Balj 
unb  1  Unje  frifcbe  £efe. 

SBitfelfudjen.  Bunt  £eig  H  $funb  feine§  Üfteljl,  £  $funb  auSgetoafcbene  But= 
ter,  3  bi§  5  itnjen  Bucfer,  2  (gier,  1£  (gßlöffel  ©efe,  fnabb  i  spint  lautoarme  Wild), 
<Sal$;  auf  ben  £etg:  1J2  $funb  Äortntljen,  lj4$funb  Bucfer,  1  Un^e  fleht  ge= 
febnittene  (Succabe  unb  114  Unje  Btntmt.  «Jca'cbbem  alle  benannten  Steile  gut 
ertoärmt,  bie  jpefe  in  tttötö  äftilcb  unb  Bucfer  aufgelöft  ift,  legt  man  bie  toeieb 
geworbene  Butter  in  bte  9JHtte  be3  2M)l§,  rübrt  Bucfer,  (gier,  £efe,  ©als  unb  STCilcb 
unter  einanber,  gießt  e§  biuju  unb  madjt  erft  mit  bem  Keffer,  bann  mit  ber  £anb 
einen  £eig,  ben  man  gut  fdjlägt  unb  aufgeben  läßt.  2)arnacb  rollt  man  ibn  su 
einem  langen  5  Boß  breiten  (Streifen,  beftreut  ibn  mit  Äorintben,  roeldje  borber 
gercafeben  unb  im  Ofen  ertoärmt  finb,  Bucfer,  (Succabe  unb  B^utmt,  rollt  if)n  ber 
Breite  nadj  lofe  auf,  legt  ba§  (gnbe  ber  fJcolle  in  bie  «Dritte  einer  ^orm  unb  fo  runb 
berum,  hi§  ber  (Streifen  jum  Äucben  geformt  ift,  jebod)  mufe  bie  «Jtode  fo  gelegt  roer= 
ton,  ba§  etniaS  «Jtaum  jum  Slufge^en  ba^rotfeben  bleibt.  SKan  läßt  ibn  an  einem 
mannen  Orte  gut  aufgeben  unb  baefe  ibn  1  bis  1$  (Stunbe. 

äRarjrfmlBtörtdiett.  Blätterteig,  2  (gimeife,  114  $funb  Bucfer,  3  Urnen  gerie= 
bene  «D^anbeln.  9J2an  roßt  ben  Blätterteig  einen  ©trobb<rtnt  bief  aus,  ftiebt  mit 
einem  fleinen  2Bafferglafe  Böben  au§  unb  legtöon  folgenber  9ftifcbung  tttva§  barauf, 
melcbeS  man  mit  einem  £beelöffel  ein  menig  auSeinanber  ftreiebt.  ^ier^u  ba%  ju 
fteifem  (Sdjaum  gefcblagene  (gimeiß,  Bucfer  unb  äftanbeln.  2)iefe  Xörtcben  »erben 
gelb  gebacfen  unb  frifdj  gegeffen. 

(SonbertS  mit  Obfi.  ©in  Blätter^  ober  SWürbeteig,  Hagebutten  ober  Äirfcben. 
Hierzu  rairb  ber  Seig  ganj  bünn  aufgerollt,  mit  einem  Porten räbeben  in  biereef ige, 
6  Boö  grofee  (Stücfe  gefebnttten,  biefe  inttjenbig  in  biereefiger  ^orm  ganj  bünn  mit 
Obft  beftrieb^en,  alle  4  (Sbi^en  in  ber  Wittt  aufammengetegt,  ein  menig  angebrücft 
unb  mit  berbünntem  (gigelb,  roeldt)e§  mit  Bucfer  oermifebt  ift,  betrieben,  boeb  barf 
nichts  baf)in  fommen,  roo  ber  £eig  abgefebnitten  ift,  roeit  er  fonft  niebt  aufgeben 
mürbe.  9Jcan  baeft  fie  unb  legt  tim  eingemaebte  Hagebutte  ober  Äirfcbe  al§  (Siegel 
oben  barauf. 

©djtoetjer  gefüffte  ftrityflt.  Bum  ^eig:  112  5Pfunb  üflebl,  3  Unjen  Butter, 
U  Unje  Bucfer,  3  ©ßlöffel  franjöfifcber  Brannrroein,  1  (gßlöffel  boll  Söaffer,  jum 
füllen  eingemaebte  ^rücbte  ober  @efee.  «Jcacbbem  ber  ^eig  auSgeroEt,  toerben  mit 
einem  großen  2Bafferglafe  Böben  babon  au§geftocben,  biefe  mit  etngemaebten  %xüfy 
ten  ober  ©elee  gefüllt,  einmal  $ufammengeicblagen,  mit  @i  befinden  unb  fcbneU  im 
Ofen  gebacfen. 
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(£t}0rolal)rl)lityf!jra.  315  $funb  feingeriebene  Gbocolnbe,  315  ^firnb  geflogene* 
unb  burcbgcfiebter  3ucfer,  215  si>funb  gefrorene  ober  gertebene  äJtonbeln  (einige  bit* 
tcre  barunter)  unb  6  ©troetfi.  Sudzx  unb  ©iroetß  toerben  eine  2Beile  gerührt,  ©bo* 
colabe  unb  Sftanbeln  nacb  unb  nacb  Ijinjugegeben  unb  bie  Sftaffe  in  ^aufdjcn  auf 
einer  mit  y&ad)§  betriebenen  platte  gebacfen. 

«gruppläljifjen.    2  ^funb  (Sürup,  3  $funb  2ftebl,  1 $funb  geflossener  3ucfer, 

1  Obertaffe  üoll  geicbmoljene  33ittter,  £  Unje  gereinigte  Sßotraidje,  bie  in  einer 
tliifertaffe  üoll  9tofentt>affer  aufgelöst  tft,  £  Un^e  geflogene  helfen,  bitto  3iwimt 
:mb  .^arbamom,  für  10  (£ent§  ©uccabc. 

X^ce«  ober  8immt*23re^cln.  I  $funb  feines  ÜWeljI,  £  $funb  3ucfer,  beibeS 
burcbgefiebt,  J  $funb  longfam  geicbmoljene  unb  abgeftärte  SButter,  3  @ier,  i$funb 
guter  3tmmt,  1  £)ram  pulüerifirteS  ^irfd^ornfala.  (Ster,  Söutter  unb  sjudfer  toer; 
ben  gerührt,  mit  bem  #;ndj&ontiala,  bem  $tmmt  unb  OÄeljl  jum  £eig  gemalt, 
©regeln  barauS  geformt,  mit  (Sigelb  unb  2Baffer  beftridjen,  in  einem  ntdr)t  ju  Ijeifeen 
Ofen  gelb  gebacfen. 

9faitbeljdjittttett<.  3tuögeroafd^erte  33utter,  3ucfer,  geriebene  Hftanbeln  unb  fti- 
neS  burdjgefiebteS  Üfteljl,  üon  iebem  Steile  £  $funb,  2  ©ter,  abgeriebene  (Schale  üon  £ 
Sirrone,  £)ie  Butter  roirb  ju  «Salme  gerieben,  mit  bem  Uebrigen  jum  £eig  gemalt, 
toobet  jebocr)  bie  #älfte  üon  äftanbeln  unb  3ucfer  gum  Ueberftreuen  jurücfbleibh 
2)ann  rollt  man  ben  ieig  J  Ringer  bicf  au§,  fdmeibet  längliche  üierecftge  ©djnitt» 
djen  barauS,  beftretdjt  fie  mit  gejcblagenem  ©iroeifj,  ftreut  äftanbeln  mit  3ucfer  üer- 
mtfdjt  barüber  unb  bacft  fie  hä  mäßiger  #i£e  gelb. 

SBieuer  (gebogen.  J  $funb  3ucfer,  *  ^funb  .feines  mity,  5  frifdje  @ier,  1 
Zitrone,  1  fleiner  Teelöffel  üoll  geflogene  2Jhi§fatMüt§e  unb  2£  Unjen  3flanbeln. 
@ier,  Qu&tx,  SDfcuSfarbtutbe,  (Saft  unb  abgeriebene  (Schale  ber  Zitrone  werben  tüchtig 
gevüljrt,  bann  roirb  nacb  unb  nacb  baS  burcbgej  lebte  äftebl  unter  W  9flaffe  gebogen, 
ftarf  einen  äftefferrücfen  bicf  auf  ein  mit  ^Butter  betriebenes  SBIed^  gebraut,  mit 
einem  ©emtfd)  üon  fetngefdjmttenen  Stftanbeln,  3"^r  unb  Simm*  beftreut  unb 
langfam  gelb  gebacfen.  2ßenn  ber  Sueben  aus  bem  Ofen  fommt,  nrirb  berfelbe 
iofort  in  3  Ringer  breite  (Streifen  gefebnirten,  bie  man  fingerlang  glatt  burdjfdjnets 
bet,  unb  fdjnell,  elje  fie  erfalten,  um  ein  9fa)H§oIa  biegt. 

ßirroitenbroD.    3um  Steig  nimmt  man  £  $funb  feines  Üttebl,  7  Unjen  3ucfer, 

2  grofee  @ier,  (Schale  unb-@aft  einer  Zitrone,  ^iaebbem  bie§  aßeöjum  SCetg  gemalt, 
tüirb  berfelbe  aufgerollt,  mit  Butter  beftridjen,  mit  9ftanbeln,  Qudtx  unb  3tntmt 
beftreut,  in  fleine  (Stücfdjen  oon  ber  @röfee  üon  \  .^artenblatt  gefc^nirten,  gelb 
gebacfen  unb  nodj  beife  über  ein  ^oHIjols  gebogen. 

8ü^e  äRacnmen.  30^an  nimmt  \\  $funb  geriebener  Qudti:,  1  ^funb  geriebene 
DWanbetn,  4  ©itoeife,  abgeriebene  (Scbale  einer  Zitrone.  ®ie  OJianbeln  merben  mit 
bem  3ucfer,  ber  Sitronenjcbale  unb  bem  fe^r  feften  ©itoeißfebaum  eine  gute  2Beile 
gerührt,  mit  einem  Söffet  auf  eine  beiBgemadjte,  mit  $8ad)$  beftriebene  platte  gefegt, 
bti  jebroacber  ^i^e  gelb  gebacfen.  2ludj  fann  man  bie  SD^acronen  auf  Oblaten  baefen, 
roelcbeä  am  bequemften  ift.  $at  man  inbefe  beibe§  niebt,  unb  mufe  fie  auf  Rapier 
baefen,  fo  beftreiebe  man  baffeibe,  toenn  fie  au§  bem  Ofen  fommen,  auf  ber  unteren 
<&tite  mit  einem  naffen  ^infet,  tooburc^  fie  ftdr)  löfen. 

SatferS  mit  ©elee  gefüfft.  Wlan  nimmt  6  (Sifteife,  6  Stoffel  boll  ganj  fein 
burebgeftebter  3^^^^,  etttms1  auf  3^cfer  abgeriebene  ©ttronenfebate.  (Srftere  merben 
)u  fteifem  Scbaum  gefcblacjen,  3ucfer  unb  ©ttronenfc^ale  letebt  barunter  gerührt, 
t>oa)  mu§  man  e§  gehörig  berbtnben.  2)ann  nimmt  man  \tatt  einer  platte  ein 
Srett,  bamit  bie  99atfer§  ntdr)t  üon  unten  baefen,  belegt  bie§  mit  Rapier,  fe^t  bie 
ÄatferS  in  $orm  eine§  falben,  ber  Sänge  nadj  burdbfebnittenen  ©te§  barauf,  h^kht 
fie  mit  3^cfer  unb  baeft  fie  in  einem  fd^loacb  gelten  Ofen,  ©obalb  fie  eine  röt§= 
lieb  gelbe  Färbung  erhalten  fjaben,  nimmt  man  fie  berau§,  legt  2  unb  2  gegen  ein= 
anber,  inbem  man  bie  9Witte  mit  ettvtö  ^ruc^t=@elee  füllt. 

^omeraitj;eimüf|e.  9Kan  nimmt  $  Sßfunb  feines  EWeljl,  h  $funb  3ucfer,  3  Ster, 
\\  Unje  ^ßomeran^enjcbale,  U  Un^e  (Sttronat,  in  fleine  SZBürfet  gefebnttten.  ^Jlan 
rübrt  bie  ganzen  ©ier  mit  bem  3^cfer  114  ©tunbe,  giebt  ba§  ®cmüq  unb  ba§9Kebl 
baju,  rü^rt  e§,  bi§  man  fein  90?ebl  melj'r  fie^t,  rollt  fleine  33älld)cn  baüon,  fefet  fie 
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ouf  eine  beftridjene  platte  unb  bacft  fie  hä  mäßiger  £ige  gelb.  £)urdj  einen  Bufal 
bon  einer  ÜIRefferftoifce  bulberifirtem  ftfrfdföornfalg  mirb  bie  9ftaffe  locferer  unb  feljr 
bermefyrt. 

Safcler  ßcrferlein.  1  $funb  6omg,  1  $funb  Bucfer,  1  $funb  2ftanbeln  mit 
ber  (Schale,  ber  Sänge  nadj  fein  gefdjnitten,  1  $funb  feinfteS  Sflefjl,  gut  2  Ungen 
Zitronat  unb  bie  (Schale  bon  1  Zitrone,  flein  gefcr)nitten,  J  aftiiSfarnujj,  etmas 
helfen  unb  £  2Beingla§  Strraf  ober  9ftum.  Dttan  läfct  ben  #onig  auf  bem  ^^uer  ger= 
geben,  fluttet  3ucfc  unb  äftanbeln  binein,  rüljrt  e§  gut  burcfyeinanbcr,  fügt  ba§ 
Uebrige  Ijtngu  unb  verarbeitet  es>  tücbtig  au  einem  £eig,  ben  man  8  Sage  gugebecft 
fielen  labt.  2)ann  rollt  man  benfelben  einen  falben  Ringer  btcf  au§,  regt,  ibn  auf 
ein  mit  $ßad)$  oeftridjeneS  Q3tecr),  hadt  ilm  bei  ftarfer  pifce  unb  fetmetbet  ben  ihu^en 
nod)  marm  in  beliebige,  etma  gmei  Ringer  breite  unb  fingerlange  ©tücfe. 

Söetfee  Seftftuljen.  2  $funb  Üflebl,  1  $funb  guter,  roeißer  £onig,  4  $funb 
3ucfer,  i  $funb  gefdjnittene  9ttanbeln,  meiere  man  im  Ofen  etma§  röftet,  flein= 
gefcr)ntttene  (Sitronen^ober  2lbfelfinenfcbale,  £  Unge  helfen,  1  &ram  .^arbamomen, 
1  Ünge  gereinigte  unb  aufgelöfte  $ottaf#e. 

©ute  Sraun  otier  SeMudjrn.  2  $funb  5  Ungen  feines  StRet)t,  2  ^funb  ßvidtt- 
farub,  £  $funb  Bucfer,  £  $funb  auägemafdjene  93utter,  £  $funb  grobge= 
ftofcene  Sftanbeln,  bk  (Schale  öon  1  (Zitrone,  £  Un^e  3^nrmt,  £  llnje  helfen, 
1  S)ram  ilarbamomen,  lUnge  gereinigte  in  etmas  SDftlcl)  aufgelöfte  $otta)dje.  2)en 
©örup  läfjt  man  auf  bem  §euer  bünn  werben,  tfjut  bann  Butter,  iftanbeln 
unb  ©emürg  hinein,  fefct  btn  £obf  bom  $euer,  rüfyrt  bas  SQJet)!  bagu,  unb  menn  es 
abgefüllt  ift,  audj  bie  $ottafdje.  £)ie  äftaffe  tt)irb  beffer,  menn  fie  menigftenS  8 
läge  an  einem  mannen  Orte  fteljt.  Wlan  bringe  fte  einen  falben  Ringer  btcf  auf 
eine  bei&gemadjte,  mit  meifeem2Bacf)S  beftridjene  unb  roteber  abgemifebte  platte,  unb 
ictje  fie  in  btn  Ofen.  3)te  ftudjen  finb,  fobalb  fie  inmenbig  troefen  gemorben,  gar, 
unb  merben  bann  fogleidj  mit  einem  fd&arfen  Keffer  auf  ber  platte  in  ^orm  eines 
Äartenblattes"  gefefmitten.  2Biß  man  fie  glaciren,  fo  fdjlägt  man  (Simetfc  etmas" 
jcftauinig,  rüljrt  es  mit  Bucfer  gu  einer  fCüfftgcn  OJcaffe,  beftreidjt  bamit  ben  Äucfyen 
I  ♦  ♦  j  gang  bünn  unb  läfet  es  troefnen.  Slucb  fann  man  auf  ber  platte,  elje  btefel- 
*  ♦    I  ben  in  ben  Ofen  fommen,  in  biefer  §orm  ^albe  SCRanbeln  barauf  brücfen. 

ftleine  «auHtorten.  ftldni  auSgeftridjene formen  merben  mit  ber  (Sanbnxdjen; 
maffe  f  bod)  gefüllt  unb  langfam  gebaefen.  ^n  öerfc^Ioffenem  ^or^eUan  erhält  ftc^ 
bieg  S5acfmerf  lange  frifdj. 

flehte  Si§cuittortcn.  OJian  füllt  f leine  aufgetriebene  formen  sur  &ätfte  mit 
einer  beliebigen  33igcuitmaffe,  unb  baeft  fie  bei  ftarfer  2ttittellji£e  gelb. 

^a^ttefrtnsel.  1  ^ßfunb  redjt  trocfene§  2Re^l,  f  ^funb  au§gema[d?ene  33utter, 
10  @§löffelüoII  biefe,  faure  (Saline;  gum  SBeftretd&cn  gefd&molaene  SSutter  ober  @i, 
,5ucfer  unb  Bimmt.  S)te  33utter  mirb  in  ©tücfdjen  gerpflücft,  mit  bem  9We^l  üer= ' 
mengt,  in  ber  OTtte  beffetöen  eine  Vertiefung  gemalt,  bie  (Safyne  ^inetngegeben 
unb  fineß  sunt  leisten  Seige  Oerarbeitet.  @§  merben  bon  bemfelben  ©tücfc^en 
abgebrochen,  biefe  mit  ber  Jpanb  6  3oß  lang  gerollt,  bie  beiben  (Snben  nacb  fic^  gebo= 
gen  unb  in  ber  3ttitte  jufammengebrücft.  $>ann  merben  bie  bringet  mit  etmaö 
jurücfgelaffener  gefc^mosener  Butter  ober  ©i  beftric^en,  mit  3ucfer  unb  3immt 
beftreut  unb  bei  guter  £i£e  fc^neE  gebaefen. 

X^eefrättge.  1  $funb  feine§  mty,  3^  Un^en  Butter,  1  @§15ffer  bidfe  ©a^ne, 
2%  linken  B"cfer,  4  ganje  ©ier,  i  Un^e  geftofeener  Bimmt  unb  1  (SfetöffelboU  Oran= 
genblüt^enroaffer.  sDieS  atle§  oerarbeite  man  %u  einem  f eften  Seig,  rolle  ifyn  einen 
©tro^alm  breit  au§,  ftedr)e  mit  einem  meiten  Sierglaje  platten  babon  au§  unb 
macbe  biefe  burdj  2lu§ftec^en  mit  einem  Stqueurglä§c^en  $u  fingerbreiten  Dringen. 
2)tefe  lege  man  in  eine  ^afferotte  mit  fodjenbem  3Baffer,  gie^e,  menn  e§  aufeufodjen 
beginnt,  etma§  2öaffer  ^inju,  r)ebe  ben  Äeffel  bom  ^euer,  laffe  bie  ^ränje  fo  lange 
barin,  bi§  fie  fd^mimmen,  unb  lege  fie  bann  mit  bem  (Schaumlöffel  auf  ein  auSges 
breitetet  Xud).  Sobalb  fie  abgetroefnet  finb,  merben  fie  auf  ein  mit  9fteljl  beftäubreS 
33lei)  gelegt,  mit  ®i  beftrid^en  unb  in  einem  mäfeig  gezeigten  Ofen  fo  lange  geberfen, 
fciS  fie  bon  aufeen  hellgelb  unb  inmenbig  gang  ^o^l  finb. 
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©ierfrihtje.  3um  £etg  1  $funb  feine§  Slttebl,  thtn  fo  biet  «Butter,  114  $funb 
3ucfer,  bie  $)otter  oon  6  red&t  Ijartgefocbten  (Stern,  \  Stoffe  2lrraf  ober  ^um;  auf  bie 
Äränge  1]4  $funb  3ucfo*  mit  ettoag  3immt  toermtfebt.  £)ie  ©tbotter  roerben  fein 
gerieben,  mit  ben  übrigen  feilen  gu  £eig  gemacht,  Heine  Äränje  baüon  geformt, 
mit  @i  ober  gei'djmoljcner  Butter  befinden,  in  3ucfer  unb  3tmmt  $latt  gebrücft, 
bti  rafdjer  #it3e  gebaefen. 

SöinbbfUteL  1  $funb  SBaffcr,  ganj  fein  burcbgefiebreS  2Reljl,  £  spfunb  23ut= 
rer,  8  frifd^c  @ter.  3flan  flärt  bie  Butter  ab  unb  lägt  fie  mit  bem  SPaffer  foeben, 
ftreut  unb  rü|rt  ba%  9Jiet)I  hinein  unb  rüljrt,  bi§  e§  fidj  öom  £obfe  ablöft.  ÜRacbbem 
foldjeS  nidjtme^r  3U  fyä%,  aber  bodj  noeb  roarm  ift,  idjfägt  man  unter  beftänbigem 
Jtüfjren  nadj  unb  nad)  bte  ©ter  mit  etroaS  $ßu§f  atblütbe  ober  abgeriebener  Gutronem 
ideale  3U  einer  üftaffe,  roobei  jebeömal  1  ©i  öerrübrt  fein  mufe.  £)ann  legt  man 
biefelbe  mit  einem  in  faltet  SBaffer  getauchten  Söffet  in  28attnuigröf3e  bei  gehöriger 
3tt)ifcbenräumen  auf  eine  mit  Sfteijl  beftäubte  fylattz,  fe^t  biefe,  obne  fie  einen 
Sugenbticf  fter)en  au  laffen,  jogteieb  in  einen  ftarf  gebeizten  Ofen  unb  täfct  bie  33äU= 
eben  gelb  baefen.  ©ie  finb  jcbnell  gar,  werben  mit  3^cfer  beftreut  unb  ganj  frifdj 
gegeffen. 

enöUidler  ^«itttt.  3£  linken  feines  SDW,  6  ©ier,  1  $int  SBaffer,  1  <J3int 
üMcb,  mit  1  Stoffe  biefer,  f  a  u  r  e  r  <5abrte  ttermtfdjt,  9Wu§ctotbtüt&e  unb  etroaS 
aal$.  ^fld)l,  (Stbotter,  Oftildj  unb  ©eroürj  roerben  ftarf  gejcblagen,  mit  bem  $u 
fteifem  ©cbaum  gefcblagenen  (Siroeife  üermiiebt  unb  mit  Butter  31t  einem  großen 
jßfannfueben  bfafegelb  gebaefen.  35on  bemfelben  roerben  fcbrägrotnfeltge  «Stücfe  oon 
ber  ©röfce  eine§  ßartenblatte§  gefdmitten,  in  ^atb  ©utter  fyälb  <3cfomal$  gebaefen, 
mit  3ucfer  unb  3tmmt  beftreut. 


Zubereitung  öer  betränke. 


$)  a  b  a  §  2B  a f  f  e  r  im  natürlichen  3uftanbe,  ttrie  aucb  aur  ^Bereitung berfdjie* 
bener  ©etränfe  für  ben  SBoblgeicbmacf  unb  für  bie  ©efunbbeit  bon  grofjer  33ebcu- 
tung  ift,  fo  ift  e§  toofy  am  ^lafce  (SinigeS  über  bie  guten  unb  böfen  (Sigenfcbaften 
beffetben  ju  bcmerfen.  %üx  gute§  Xrinfroaffer  fotlte  an  jebem  Orte  geforgt  werben ; 
ein  fotdbe§  ift  crbftallbell,  obne  bie  geringfte  ©pur  bon  ftärbung,  berlt  beim  ©tejjen 
an  ber  Suft  unb  bat  im  (Sommer  tote  im  SBinter  faft  bk  gleiche  Temperatur;  e§  §at 
feinen  ©ala=,  Üfletall=  ober  2flobergefcbmad.  @ar  au  barte3  2Baffer,  b.  f).  SBaffer 
mit  großem  Äalf geaalt,  ift  ber  ©efunbljeit  ntd)t  fo  auträgltd),  aU  Dfagentoaffer ;  sunt 
Soeben  unb  2BaidJen  fann  e§  burd)  einen  3ufa£  bon  ettoa§  ©oba  (1  2ftefferfbit$e  auf 
1  Ouart  2Baffer)  iefir  berbeffert  toerben.  Ouelltoaffer  eignet  fid?  am  beften  jum 
£rinfen;  ^lufetoaffer  fcbmedt  meiftenS,  aucb  toenn  e§  rein  ift,  fo  fabe,  ba%  e§ 
faum  jum  £rinfen  ju  gebrauten  ift.  (Sin  tt>ict)tiger  ©eftanbtfjeil  be§  2Baffer§  ift 
bie  ßoijtenfäure;  aber  nur  ba§  friid)  au§  bem  Brunnen  geholte  Sßaffer  fyat  feinen 
©ebatt  an  ^oblenfäure  ganj,  unb  ber  morjltr)ätigc  (Stnflufe  auf  bie  ©eiunbbeit  unb 
ben  ©efebmad  hat  auf  ben  ©ebanfen  geführt,  bem  2öaffer  auf  fünftlicbe  SBetfe  mebr 
^o^leniäure  auaufübren:  ©obatoaffer  au  bereiten. 

9ft  e  e  r  to  a  f  f  e  r  ift  befanntlicb  nid)t  trinfbar ;  e§  bat  einen  au  grofeen  ©ebalt 
an  (Salden  (ßodjfala,  ©lauberfaia  unb  33itteriala).  fieute,  toeld^e  babon  trinfen, 
befommen  Ü#agen=  unb  3)armfatarrb.  ©rjt  wenn  ifjm  burcb  bie  3)efttUatton  bet 
(Balsger)alt  gröfctentbeile  enraogen  mürbe,  eignet  e$  ftcb  alä  £rinftoaffer.  Muä)  ba§ 
@t§  bom  ätteertoaffer  enthält  feine  ©alje  mebr. 

3D1  i  I  cb  fcbmedt  fo  frtfcb,  toie  möglieb,  am  beften,  ob  man  fte  nun  obne  toeitcren 
ßufat)  trinft,  ober  au  Kaffee,  £f)ee,  u.  a.  m.  giefct.  2ln  folgenben  ÜWerfmalen  erfennt 
man  gute  SRUcb,  ba  nidjt  Seber  im  ©efilje  eines  ÜRildjmefferS  ift:  ©cfjält  ein 
2fttlcbtrobfen  auf  bem  Fingernagel  bie  balbfugelige  $orm,  fo  ift  bie  dJliid)  nid)t  mit 
Gaffer  bermifcbt,  toäfferige  3ttilcb  jcrftiefet.  (Sin  Srobfen  guter  mild)  finft  im 
2£affer  unter,  ba  gute  2Mcb  fernerer  ift,  al§  2Baffer.  Steiften  ben  Ringern  gerieben, 
tyürt  man,  ob  bie  ÜHüdj  fett  ift  ober  nid)t.  ©ute  SDtttcb  ift  bicfmeife,  nicbt  bläulieb' 
93etm  ^oc^en  guter  Wdd)  hübet  }id)  eine  ^aut  auf  ber  Oberfläche.  2)a  bk  $Jl\ld> 
im  (Sommer,  befonberS  bei  ©etottterluft  fe^r  febneü  fauer  roirb,  fo  f)at  man  bafür 
©orge  au  tragen,  bafc  biefelbe  im  Heller  ober  im  Gsi§faften  aufberoa^rt  merbe.  SBer 
SBetbeS  entbebrt,  ber  fe^e  bie  Wüü)  in  einem  gugebeeften  ©efebirr  in  ein  ©efä§  mit 
SBaffer.  3^obe  SD^itcb  ift  ber  gefönten  au  Äaffec  unb  %f)tt  oorauaie^en.  93uttermilc^ 
ift  ein  fe^r  erfrifd)enbe§  ©etränf,  aud)  mit  gudtt  üerfüfet,  ober  mit  füfcer  SD^ilcb 
oermifebt,  angenebm.  ©aure  ©abne  febäumig  gci'cblagen,  mit  £uder  unD  einigen 
tropfen  (Sffig  Oermifdjt,  unb  mit  füfeer  Wild)  berbünnt,  febmedt  au§geseicbnet. 

Subevcituno  *e$  Baffeeö. 

2)en  feinften  ©efebmad  baben  bie  ^ababo^nen.  boeb  ift  aueb  eine  SSermifcbuna 
bon  äaba=  unb  ^ortorieofaffee  au  empfeblen.  Weniger  angenehm,  aber  bebeutenb 
billiger  ift  ber  dtio-  unb  ©antogfaffee ;  eine  aufmerf fame  Zubereitung  fann  inbe^ 
aud)  biejen  lederen  ©or^ten  einen  weniger  unangenebmen  ©efebmad  geben.  S)ac 
©rennen  be§  ^affee§  gejebiebt  enttoeber  in  einem  berjcbloffenen  Äaffeebrenner  obc. 
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in  einer  flauen  eiferen  Pfanne.  Die  Bobnen  Serben  gut  au§gefucbt,  jebe  fdjlecbtc 
Boljne,  jebeS  (Steineben  entfernt,  gefärbte  in  SBaffer  abgewafeben  unb  mit  einem 
warmem  £ud)e  abgetroefnet,  bann  langfam  unter  beftänbigem  Umrühren  geröftet, 
6t§  fie  bellbraun  finb  unb  fid)  leicht  burdjbeißen  laffen.  ©egen  ba§  (Snbe  be§  Bren= 
nen§  fd)üttet  man  auf  bte  Bobnen  feinen  Bucfer,  q  Unse  auf  1  $funb  Boljnen) 
unb  rübrt  nodjmaB  grünblicr)  um.  Der  3ucfer  fcbmiljt  unb  über^ieljt  bit  Bobnen, 
;o  ba^  bte  aromatifeben  (Stoffe  ntct)t  metyr  entweihen  tonnen.  Dann  wirb  ber  fertig 
gebrannte  Kaffee  jum  raffen  2lbfül)len  auf  einer  platte  ausgebreitet  unb  bann  in 
einer  woljljuberfdjließenben  93üdt)fe  an  einem  troefnen  Orte  aufbewahrt.  Die  fer= 
nere  Bereitung  ju  einem  fdjntacf  haften  ©etränf  ift  eine  feljr  berfdjteberte;  bk  bon 
ßiebig  empfohlene,  btelfad)  erprobte  äftetfwbe,  foß  allen  anberen  borgujieben  fein. 
(Sie  ift  bie  folgenbe:  Die  Bohnen  Werben  jebe§  Wal  frtfdc)  gemäßen,  ju  einem 
gröblichen  $utber.  Stuf  2  Waffen  Sßaffer  rennet  man  £  Unje  Bobnen.  t  bon  bem 
Sßulber  giebt  man  in  ba%  falte  Sßaffer,  bringt  e§  sunt  Kodjen  unb  läßt  e§  10  2fltnu= 
ten  foeben.  Dann  giebt  man  ben  übrigen  Kaffee  Ijinju,  nimmt  baZ  Kocbgefd)irr 
aber  gleich  bom  %z\itx  unb  läßt  e§  5  Minuten  lang  rubig  fielen,  big  ber  Kaffee  fieb 
gefefct  Ijat;  Der  fertige  Kaffee  muß  eine  hellbraune  ftarbe  baben. 

21  u f  anbere  2B  e  t  f  e .  Bon  bielen  erfahrenen  Hausfrauen  wirb  bie  Berei- 
tung eine§  ÄaffecejtractS  jeber  anberen  borgejogen;  au$  Welkem  man  ganj  nacb 
Sßunfcb  buxd)  Einzugießen  bon  beißem  Söaffer  nacb  Bebürfniß  unb  ©eWolmljeit  ein 
;cbwäd)eres  ober  ftär!ere§  ©etränf  IjerfteHen  fann.  Den  Kaffeeejtract  bereitet  man, 
inbem  man  ben  gemahlenen  Kaffee  auf  ba§  $tltrirfteb  giebt,  1  aftefferfptfce  boll  fob= 
lcniaure§  Patron  lnn$u  tljur,  bie  größere  vSiebplatte  barauf  beeft,  nadjbem  man  baZ 
Kaffeepulber  gleichmäßig  über  ba%  (Sieb  gebreitet  unb  feft  gebr lieft  §at,  unb  bann  in 
f leinen  Quantitäten  f ocbenbe§  SBaffer  barauf  gießt,  um  ben  <Safc  *u  burdjfeucfjten.  Qtö 
aufgießen  Wieberfjolt  man  in  etWa§  größeren  Portionen,  bzdt  aber  jebe§  9ftal  ben 
Decfel  auf  ben  ^iltrtrtridjter,  bi§  man  im  Kaffeetopfe  eine  ftarf  buftenbe,  ölig 
erfdjetnenbe,  bunfelfarbige  $lüffigfeit  f»at.  Darauf  fefct  man  bm  fttltrirtrtdjter  ab, 
unb  berbünnt  ben  ©jtract  mit  beißem — ntct)t  foebenbem  SBaffer  sunt  geWöbnlicben 
glüffigfeit§grabe  etne§  guten  ©etränf  §.  Der  Kaffeetopf  muß  wäbrcnb  bes  2luf- 
gießend  auf  ber  Reißen  #eerbplatte  ober  (Spiritu§lampe  fielen,  aueb  borljer  erwärmt 
fein. 

(Sine  brüte  2Beife.  äftan  rechne  ju  einem  ftarfen  Kaffee a  Sßerfon h  Unje, 
bü  einer  größeren  @efelifd)aft  gebraust  man  Weniger.  Die  Kanne  ftetle  man  bor= 
5er  mit  foebenbem  Söaffer  auf  eine  Ijeiße  platte,  bamit  fie  ganj  fjetß  toerbe,  ebe  man 
ben  Kaffee,  ber  nid)t  lange  borber  gemablen  fein  unb  ntcr)t  offen  fteben  barf,  binein 
giebt.  Dann  gieße  man  bie  nötige  Quantität  ftarf  foebenbe?  2Baffer  gleich  ^inju, 
einige  Waffen  ^erau§  unb  Wieber  in  bie  Kanne,  unb  fteße  folebe  fo  lange  auf  eine 
Ijeiße  platte,  bi§  er  Olafen  wirft.  $at  ftdj  ber  Äaffce  gefenft  unb  ift  flar,  fo  fann 
man  iljn  nad)  Belieben  in  eine  anbere  fyeißgemadjte  Äanne  gießen.  S^gleicb  forge 
man  aueb  für  gute  Wild)— fd)lecbte  3D^ilcb  berbirbt  einen  guten  Kaffee.  SBünf ebt 
man  benfelben  au§nabm§Weife  gut  ju  geben,  fo  ift  felbftrebenb  rolje  (Sabne  erwünfebt; 
bat  man  biefe  inbeß  rticr)t  unb  mag  nidjt  gerne  fette  gefoebte  3ftilcb  nebmen,  ba 
iRanc^e  bie  £aut  freuen,  fo  fann  man  ftdj  auf  folgenbe  SBetfe  Reifen.  9Wan  fe^e 
frifebe  30^ilcb  auf  ein  rafdje§  ^euer  unb  rü^re  fie  beftänbig  bi§  fie  foebt,  bann  nebme 
man  btn  Xo\>\  ab,  aerrüfjre  1  gana  frifebeg  ©ibotter  mit  einigen  tropfen  faltem 
2Baffer,  gebe  bon  ber  foebenben  Oftilcb  aCmälig  baju  unb  rubre  noa)  eine  fleine 
'JBeile,  Damit  ftd)  feine  ^aut  bilbe.  Der  Kaffee  befommt  babureb  einen  angenehmen 
©efebmaef. 

getgettfaffec.  ÜJian  ne^me  3  £ljeile  gemablene  Kaffeebohnen  unb  1  £§etl 
^eigenfaffee  ober  me^r,  toa§  ben  Kaffee  nur  berbeffert.  Der  au§  biefer  2ftifcbung 
bereitete  Kaffee— ber  Weltberübmte  2Biener=Kaffee— geiebnet  ftcr)  bureb  bortreffliibeä 
2lroma,  feinen  ©efebmaef  unb  feböne  $arbe  «u§.  ©r  bilbet  eingefunbe§,  na&rbafteS 
©etränf,  o^ne  bie  gefunb^eit§Wibrigen  (Sigenfcbaften  be§  Bo^nenfaffee§.  Bei  ber 
Bereitung  gebe  man  ben  gemahlenen  Botjnenfaffee  ftetS  suerft  in  ba§  ftiltrirfteb 
unb  ben  ^feigenfaffee  oben  auf.  SDfam  fann  auc^  ben  ^eigenfaffee  in  2ßaffer  auf- 
foc^en  unb  bann  aufgießen,    ^eigenfaffee  fann  3>eber  felbft  bereiten  Wie  folgt:  ^tb 
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gen  »erben  in  einer  Pfanne  in  einem  Ijetfeen  39rat=  ober  Söacfofen  gerottet;  bann 
tafct  man  fte  erfatten  unb  mablt  fte,  Wenn  fie  bart  finb,  in  ber  Kaffeemühle. 

21  n  b  e  r  e  SBeredjnung.  2Jlan  nimmt  au§er  bem  gewöbnlicben  Ouantum 
Kaffee,  -Jeigeufaffee  im  SBerbältnifj  bon  1  Teelöffel  öoE  au  je  6  £affen  ju  machen; 
ben  Kaffees. 

SB  erjdj'i  ebene  Kaffee^Surrogate  finb  fdwn  in  bem  2tbfcbnitt: 
£au§Wirtbfcbaft,  (Seite  136  unb  137  mitgeteilt;  e§  mögen  bter  nocb  einige  folgen. 

$te  Äömer  ber  |>aa,ebttttcn,  bie  beim  (Sinmacfyen  unb  Srorfnen  berielben 
abfallen,  werben  braun  gebrannt,  gemahlen  unb  eine  Kleimgfeit  baoon  bem  Kaffee 
jugefe^t.  (S§  bebarf  borber  niebt  be§  (Sntfernen§  ber  molligen  Steile,  mit  Welchen 
bie  Körner  umgeben  finb,  ba  biefe  Wäbrenb  be§  33rennen§  gerfallen. 

$ie  (Simone  wirb  au§  ber  2Burjet  ber  SBegWarte  bereitet,  unb  wie  ^unfel; 
rübe  (fiebe  #au§wirtbfcbaft)  als  Kaffeefurrogat  bebanbett.  (Sie  mufj  an  einem 
niebt  gu  trocfnen  Orte  aufbewabrt  werben,  bamit  fie  teigig  bleibe,  ©in  Heiner 
3u fafc  bation  gum  Kaffee  giebt  bemfelben  eine  bübfcbe  $arbe. 

drlmtanbelfaffee  wirb  au%  ben  eßbaren  2ßurgelfnoHen  ber  ©rbmanbel  bereitet. 

$er  (©amen  Der  8j)aröelJ)flattgeu  wirb  gum  Kaffee furrogate  berarbeitet.  2lUe 
biefe  bienen  gur  (Sribarnife  unb  finb  für  2ftandje  bon  angenehmen  ©eidjmacf.  Sftcbt 
genug  aber  follte  man  fid)  in  2lcbt  nehmen  bei  bem  ©ebraudj  be§  KaffeeeytractS,  ber 
5ier  in  2lmerifa  unter  bem  tarnen  "Essence  ot  Coffee"  berfauft  Wirb.  £)erfelbe 
beftebt  bäufig  au§  einer  Dftifcbung  bon  fct)Iecr)teftem  <Sbrub,  mit  fcbledjtem  @rbfen= 
mebl,  in  fupfernem  Keffel  eingefocbt  fann  fogar  nocb  ©rünfban  babei  fein.  30fam 
benu^e  lieber  ein  felbft  fabrigirteS  (Surrogat.  2lucb  bor  bem  dinfaufen  bon  gemab^ 
lenem  Kaffee  möchten  Wir  warnen.  $u  bem  gemahlen  gu  berfaufenben  Kaffee  neh- 
men bie  ^änbler  feiten  eine  gute  (Sorte;  oft  aucb  ift  er  burcb  (Srbfens,  $obnen=, 
^afer=  ober  ©erftenmebl  berfälfcbt,  rca§  man  an  einem  fcblammigen  9^ieberfc^lag 
erfennt,  Wenn  man  ba3  ©emifcb  in  2ßaffer  auflöft. 

SubeteituttQ  t>e£  Zt) ee$+ 

$>erfcbwarge  %$tt  ($ecco,  (Soudwn,  (Songo  unb  SBofjea)  ift  bom  fein= 
ften,  angenebmften  ©efdjmatf;  ber  grüne  £bee  (Jeöfon,  <ßerl=,  Kaifertbee)  i>at 
mancbmal  einen  feljr  gerben  ©efdjmacf.  2111er  £ljee  mufe  fer)r  forgfältig  in  bidjt  ber= 
fcbloffenen  33ücr)fen  aufbewahrt  unb  niebt  mit  btn  Ringern  berührt  Werben.  33ei  ber 
Bubereitung  reebnet  man  auf  eine  £affe  2  ©ram  (3U  ©ram  gleitf)  1  Unge)  ober 
mebrober  weniger  je  nad>  ©efc&mad  2)en  Zfytt  giebt  man  in  eine  irbene  X§tt~ 
ranne,  Welche  einen  gut  fcbliefcenben  2)ecfel  f)at,  übergießt  iljn  mit  einigen  ©fjlöffeln 
boß  SBaffer  unb  fdjütret  baffelbe  al§balb  wieber  We$.  Stomit  entfernt  man  gewiffe 
Unreiuiafeiten  be§  S^ceS.  ©tcfc§  SBafcben  l)at  namentlich  ber  ftarf  bunfle  Xhtt 
nötbig,  ber  ^eeco  Weniger.  SBenn  bann  mgtoifd&en  ba§  Sßaffer  foebenb  geworben, 
fowirb  juerft  ein  Eßlöffel  boll  jugegoffen;  b.  §.  man  läfet  ben  £$ee  „anstehen", 
Worauf  fieb  bie  33lättcben  aufrollen.  33alb  barauf  giefet  man  bie  gange  Portion 
focbenbe§  SBaffer  ju.  9^idt)t  mebr  unb  niebt  Weniger  al§  5  Minuten  barf  ber  2luf = 
gu§  fteben.  <Std)t  er  länger,  bann  wirb  ber  £fjee  ^erb ;  ftebt  er  mct)t  fo  lang,  bann 
tft  er  fraftlo§.  3öenn  man  wetd)e§  SBaffer  gum  S^ee  ^ahm  fann,  fo  nebme  man 
nur  folcbe§,  ober  gu  bartem  SBaffer  tttva§  gereinigte  @oba.  2)a§  man  ben  £)ecfel 
ber  S^eefanne  ni*  unnötig  öffnen  barf,  Weil  fonft  ba§  Slroma  besiegt,  brauebt 
Wobt  niebt  befonber§  erwähnt  gu  Werben.  2ttancbe  fe^en  bem  Zfyz  SSanitte 
ober  Bimmt  ju,  um  baZ  2lroma  gu  berbeff ern.  ®ie§  wirb  ftärfer  babux<i)  aber  niebt 
beffer,  benn  ba§  Sbeearoma  ift  baZ  fünfte  baZ  e^iftirt,  fann  alfo  nic^t  „berbeff ert" 
Werben.  2Tl§  (Surrogat  für  ben  teuren  ebinefifeben  Xfyt  nimmt  man  auf  bem 
ßanbe  baufig  junge  getrodnete  (Srbbeerbtärter  mit  btn  blättern  ber  Kraufemünae 
bermifebt.  5 

3u(>eteitun0  X>et  ®f)oeola*e. 

©ute^ocolabe  ift  baran  3U  erfennen,  ba%  fte  ftdt)  im  SBaffer  gans  aurTöft,  UU 
ften  SBobenfafc  jurucftaBt.    Wlan  reebnet  gewöbnlicb  bon  guter  fü§er  (&wcolabe  i 
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Un$e  ju  1  £affe.  $on  bitterer  (Sljocolabe  reicht  Weniger  Ijin.  2ttan  fefce  bie  ©boco^ 
labe  mit  2öaffer  faum  bebeeft  auf'3  %enex;  naebbem  fte  gan$  roeicr)  getoorben,  rüfyre 
man  )k  )U  einem  gleichartigen  23rei  unb  bie  frifdje  9ftilcb  fjinzu,  bie  man  mit  einem 
$>ritttfyeil  2Baffer  berbünnen  f ann,n;oburd)  ba3  ©etränf  einen  angenehmeren  ©efdjmadf 
erbält  unb  beffer  befommt,  al3  toenn  e§  nur  mit  9Md)  zubereitet  ift.  2)ann  gebe 
man  ben  nötigen  Qudev  Ijinju  unb  taffe  e§  etroa  10  Minuten  unter  beftänbtgem 
Rubren  fodjen;  ober  man  nebme  nur  SBaffer,  unb  rüfyre  fie  mit  (Siern  ab.  (Sintge 
$örnd)en  ©alj  erljöljen  ben  SBoljlßefdjmacf. 

<£acao.  3"  2  £affenboU  SBaffer  rennet  man  5  Xbeetöffelboll  entölten  (Sacao, 
ben  man  in  ba$  fodjenbe  SBaffer  fluttet  unb  £  (Stunbe  langfam  foeben  läfet.  (£r 
nn'rb  mit  9ftilcb  unb  3ucfer  berfüfct;  fann  aber  aueb  mit  SÖftld)  anstatt  mit  2Baffer 
bereitet  toerben. 

äRanbelabe.  £  $funb  Sftanbeln  retbt  man  mit  einem  £ud)e  ab,  rottet  fte  tote 
ben  Kaffee,  reibt  bie  äftanbeln  nadj  bem  3t'6)ten  toieber  ab,  ftöfet  fie  im  Dörfer  fein. 
mad)t  2  SJ3irtt  SCRtldt)  mit  einem  flehten  ©tücfcben  3uder  unb  einem  (Stücfdjen  ganzem 
3tmmt  ftebenb,  nimmt  bie  geftofeenen  üßanbelnbaäu,  läßt  e§  eine  Zeitlang  3ufam= 
men  fodjen,  bre£t  e§  bann  burdj  eine  reine  £>erbiette,  berrüljrt  5  (Sibotter  ftarf, 
madjt  ba§  3)urdjgej>re§te  toieber  ftebenb,  gie&t  e§  langfam  an  bie  (Sier,  quirlt  e§ 
ftarf  unb  fußt  e3  in  bie  tarnte. 

SRantJelmttdj.  \  $funb  abgezogene  äßanbeln  merben  mit  ettoa§  frtfd&em  2öaf= 
fer  fein  geftofeen,  bann  mit  2  Ouart  SBaffer  oerrütjrt,  mit  8  Unzen  3ucfer  berfüfet 
unb  mehrere  ülftale  burdj  eine  ©erbiette  gepreßt. 

2Raniiel*€>ra,eat)c.  2luf  bem  Sfteibftein  reibt  man  in  £  $int  2Baffer  10  linsen 
gefdjätte  9ttanbeln,  ieijt  bie  abgeriebenen  99?anbeln  mit  1  $funb  3ucfer  über  baZ 
§euer,  rüljrt  bie  HJiaffe  langfam  unb  focfyt  fie  4  Minuten,  ferfaltet  toirb  fte  in  eine 
$orjeUanbücr)fe  getljaa,  2Bill  man  üKanbelmtlcb  baben,  fo  giebt  ein  üoller  ©felöffel 
Orgeabe,  mit  frifdjem  2Baffer  oerbünnt,  1  spint  Oftanbetmild). 

$ei£*(£otttent.  3u  3  $int  äftildj  toerben  2  Unzen  W\§  ein  toenig  zerftofeen 
unb  mit  ber  üftildj,  einem  ©tücf  3u^er^  einigen  ©tücfdjen  ganzem  3tntmt/  6  ger= 
fdmittenen  helfen  unb  ber  grobgefeimittenen  ©cbate  üon  J  (Zitrone  fo  lange  gefönt, 
big  ber  $tti$  roetdt>  ift.  Sltsbann  läßt  man  e§  burdb,  tin  #aarfieb  laufen,  üerrü^rt  6 
(Sibotter  mit  zttvaZ  9^af)m  ober  üDfäldj,  gießt  bie  burcjgefei^ete  dlztämild)  baran, 
läfet  e§  noc^  ein  toenig  über  bem  ^euer  unter  beftänbigen  S^ü^ren  anziehen,  fluttet 
e§  in  ein  IjofjeS  ©efc^irr,  quirlt  e§  ftarf,  füllt  e§  in  bie  £anne  unb  giebt  e§  zu  Sifd^e. 

^unfd).  2luf  1  ^taiebe  guten  9^um  ne^me  man  ben  ©aft  üon  4  faftreidjen 
Zitronen  o^ne  .^erne  unb  2  $funfr  3"^-  ^er  3uc^er  nnb  (Sitronenfaft  mirb  in 
eine  Serrine  getrau,  etroa§  oon  ber  äußeren  gelben,  fein  abgehalten  ©itronenfa^ale 
baju  geworfen  unb  bann  ba%  SBaffer  fodjenb  barauf  gegoffen.  Q5ei  gutem  ftarfem 
9^um  fann  man  4  ^taieben  unb  roo^l  noci^  tttt>a§  meljr  2Baffer  nehmen.  S)er  Sßunjcb 
mirb  in  ber  Terrine,  naebbem  man  nodj  1  ^lafc^e  ©b^mbagner  baju  gegoff en,  juges 
beeft,  biZ  jum  ©ebraueb,  aufberoabrt,  unb  foll  gleidjfaES  beffer  fein,  nad)bem  er  einige 
3eit  ober  mäb^renb  be§  £age§  geftanben  §at.  SOSenn  er  bann,  namentlich  im  Söinter, 
tttoaZ  toarm  getrunfen  merben  foE,  fo  fann  man  ifm  in  ber  Xerrine  im  Ofen  oor= 
ber  erroärmen,  ober  aueb  in  einem  £oöf  er^t^en,  toobei  ber  ^ßunfcb  ^gebeert  bleiben 
mu§.  2Benn  bon  bem  ©etränfe  etraa§  übrig  bleibt,  fo  fann  man  ef  in  eine  ^lafdje 
füllen  unb  biefe  liegenb  aufberoabren,  roelcbeg  im  Söinter  bi3  8  ^age  gefcr)er)en  fann, 
mobureb  ber  ©efebmaef  fieb,  oft  nodj  Oerbeffert.  Slucb  o^ne  ©^ambagner  giebt  bie 
erroäbnte  9Wifcbung  einen  guten  Üßimidj. 

^olläniitfaler  ^mtfa).  1  S^eil  burebgefiebter  ©itronenfaft,  2  Steile  geriebener 
3ucfer,  4  Str)etle  feiner  2lrraf  in  einem  ©lafe  gemeffen.  2)ie§  toirb  in  einem  fleincn 
©efdjirrdjen  jugebeeft  auf  bem  ^euer  gefdjmolzen  unb  mit  8  Steilen  fodjenbem  2Baf- 
fer  burebgerübrt. 

SBetn^mtid).  6  fttafd&en  D^beinmein  unb  $— f  gflafdje  Slrraf  (nod)  beffer  eebter 
alter  ^ömatfa^um)  toerben  mit  3ucfer,  i  ^funb  ber  glafc^e,  bi§  zum  Soeben  erfcifct 
unb  bann  in  einer  23otolc  aufgetragen. 
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aBfinJmnfd).  1  ftlaföe  33orbeaur,  115  $funb  3urfer,  2  ftlafcben  SBaffer,  i 
ftlafcbe  feiner  Slrraf,  ©aft  oon  1  Zitrone.  2Bctn  uub  3"cfer  tö§t  man  fiebenb  bei! 
toerben,  aber  nidjt  fodjen,  giebt  ba§  fodjenbe  2Baffer  ^inju  unb  juletjt  2trraf  unb  ben 
(Saft  einer  Zitrone. 

2ßeiu$Mtt|dj.  3  $lafd)en  ^beinroein  roerben  bt§  $um  föodjen  erbi&t,  hinzuge- 
fügt: 1  $laid)c  ftarfer  £bee,  ber  öon  £  Unje  gemalt  Sorben  ift,  unb  115  $funb 
ßuefer,  nebft  ber  abgeriebenen  (Schale  unb  bem  (Saft  einer  Zitrone  nnb  fugt  auletjt 
nad)  h  $int  Slrraf  btnau. 

drbbeerjmnfdj.  Wlan  nebme  auf  1  $lafdje  guten  D^um  2  $funb  (Srbbeeren, 
guetfdje  festere  mit  einem  ßöffel,  am  bzitm  in  einer  fteinernen  (Scbüffet,  ju  einem 
23ret,  tbue  bie  Srbbeermaffe  in  ein  üerfdjtieBbarc§  fteinerneS  ober  gtäierneS  ©efä§, 
giefee  ben  9^um  barauf  unb  laffe  bie  9ftifd)ung  2  &§  3  £age  fteben,  roäbrenb  roeldjer 
3eit  man  bie  9ttaffe  mebreremaf  umrührt,  hierauf  fülle  man  bk  Öflüffigfett  ab  unb 
laffe  fie  burd)  tin  nid)t  ganj  feinet  |>aarfieb  in  ein  anbereg  ©efäB  laufen.  2>en 
jurüdbleibenben  (Srbbeerbrei  giebt  man  barauf  ebenfalls  nad)  unb  nad)  in  ba§  (Sieb 
nnb  feü)t  bie  ^flüffigfeit  mit  #ülfe  be§  £)urd)reiben§  au3.  3)en  jurücfbleibenben 
33rei  laffe  man  burd)  ein  au3geföanntc§  tauberes,  oor^er  auSgcfocbteS  unb  roieber 
troefen  geroorbeneS  leinenes  £ud)  laufen  uub  fudje  felbft  burd)  3utammenbrüden  äße 
nod)  bann  befinblicbe  §tüfftgfeit  3U  geroinnen.  äftan  fülle  bann  ben  alfo  gett)onne= 
nen  (Srbbecrrum  in  ^lafcben,  bte  man,  gut  öerforft,  t  i  e  g  e  n  b  bi§  3um  näcbften  <Som= 
mer  aufbetoabren  fann.  3U^  $unfd)  nel)me  man  auf  eine  ftfafdje  Srbbeerrum  ben 
(Saft  üon  2  guten  taftigen  (Zitronen  o^ne  $erne,  nad)  ®efcbmacf  1  bi§  1£  ^ßfunb 
3uder  unb  3  ^ytaidjen  feaffer.  ©er  3uder  roirb  in  eine  Xerrine  ober  ^Horole  getrau, 
ber  Gttronenfaft  barauf  gebrüdt,  bann  ber  9^um  ^tn^ugegoffen  unb  gule^t  ba§ 
fodjenbe  äBaffer.  ©er  fertige  ^ßunfdj  roirb  in  ber  £errine  jugebedt,  bi§  jum 
(£rfalten  aufberoabrt  unb  idjmed't,  roenn  am  Vormittage  gemacht  unb  2lbenb§  genof= 
fen,  beffer,  als  roeuu  er  Ijetfe  unb  frifcb  getrunfen  roirb.  ©er  ^unidj  fann  audj, 
auf  glajd)en  gefüllt,  mehrere  £age  (liegenb)  aufberoabrt  roerben,  unb  geroinnt 
juroetlen  nod)  an  ©efdjmad.  23ei  längerer  2lufberoal)rung  beS  (SrbbeerrumS  geftaltet 
fid)  ioldjer  in  ber  fjlafcbe  tbeilroeife  ju  einem  ©elee,  ba%  nur  bureb  Scbütteln  beraub 
3ubrtngen  ift,  fid)  aber  fogteid)  bei  bem  SSermifcben  mit  bem  2Baffer  auflöft.  ©ie 
bei  ber  Bereitung  be§  (5rbbeerrum§  jurücfbleibenbe  ©rbbeermaffe  fann  ju  einem 
guten  5gunfcb  öerbraudjt  roerben,  tnbem  man  auf  biete  ÜJtoffe  foebenbeö  2Baffer 
gießt,  fie  umrübrt  unb  bann  einige  (Stunben  flehen  läfet,  hierauf  bie  gtüffigfeit 
abfüllt  unb  3^der  unb  ©itronenfaft  nacb  Sebürfnife  ^»insufügt.  2lud)  biefer  ^unfeb 
foll  an  sißo^lgeftt^mad  geroinnen,  naebbem  er  ben  %a$  über  geftanben  bat. 

SKetleuliur&er  $uuf4.  1  %la)ä)t  guter  Xfyz,  4  glafeben  Dftotbroein,  1  ^lafd)e 
^ortroein,  1  ^lafcr^e  ©ognac,  i  ^lafcbe  Httabeira  unb  2  ^ßfunb  3ucfer  mit  ber  abge= 
xkbzntn  Schale  üon  2  Zitronen. 

^ier^imjtb.  li  ftfafdje  2ßei§roein,  1 5j}int  focbenbe§  SBaffer,  i  ^ßfunb  3"cfer, 
mit  ber  abgeriebenen  ©cbale  unb  bem  (Saft  oon  2  Zitronen,  ZW,  9J?u§fatnuB,  3^el= 
fen,  8  frifebe  @ter. — SRacbbem  man  bte  ©eroürje  in  bem  foebenben  2ßaffer  bot  au§= 
jieben  laffen,  nimmt  man  }it  £erau§,  giefet  alles  Uebrige  Ijinin  unb  feblägt  e§  mit 
einem  Scbaumbejen  über  raid)em  %tuzx  red)t  ftarf,  bi§  ber  Scbaum  fid)  i)ebt,  boeb 
barf  e§  niebt  foeben.  2Benn  ber  £op[  oom  ^euer  genommen  ift,  roirb  nod)  ein  roentg 
gefcblagen  unb  roäbrenb  be§  ScblagenS  nacb  ©efdjmacE  etroa§  2lrraf  bi^ugefügt 

^litbüie'm.  3U  4  ^lafcben  3^otbroein  1  $funb  Qn&tx  unb  1  Unje  in  Stüde 
gebroebenen  feinen  3intmt  roerben  ein  gute3  S5erbältni§  fein,  anbernfaHS  fann  nacb 
Sern  ©rbi^en  nodj  3ucfer  btnjugefügt  roerben.  SD^an  ftelle  eg  jufammen  in  einem 
irbenen  £ofcf  jugebedt  auf's  ^euer,  unb  gebe  e§,  bi§  ^um  Soeben  erbiet,  in  eine  33orole. 

$etfeer  ©terttiem  (©reifup).  3u  iebem  h  $mt  SSeiBroein  1  frifebe^  ©i  »nb  1^ 
Un^e  3^er.  %flan  feblägt  bie§  auf  rafebem  $euer  mit  bem  ©cbaumbefen  bi%  üor 
bem  Soeben,    ©urebfoeben  barf  e§  nid)t,  roeil  e§  bann  gerinnt. 

ftalter  ^terttJetn.  9D^an  nimmt  $u  \  ^int  SGBeijgroetn  2  ganj  frifebe  (gibotter, 
rübrt  fie  mit  geriebenem  3^der  unb  9^u§fatnu§  unb  giebt  bann  btn  2Bein  nacb  unb 
nacb  baju. 
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$imjdj*<&jtraft.  1J  $funb  feiner  3uder,  (Saft  bon  4  redjt  frtjdjen  faftigen 
Zitronen,  1  %la')d)t  fetner  Slrraf.  £)en  3"der  Iaffe  man  mit  1£  £affe  SBaffer  Rar 
focben,  gebe  ben  (Sitronenfaft  binju,  unb  ioenn  es  abgefüblt  ift,  ben  Slrraf.  33eim 
©ebraudj  gießt  man  gu  1  £beü  btefeS  ©£trafte§  2  £(ieile  fodicnbeS  SQBaffer. 

Seiner  SBifäof.  £u  1  glafdje  ^totlnnein  bie  mögliebft  fein  abgefcr>ätte  (Schale 
bon  1  fleinen  grünen  $omeranje  unb  3  Ungen  $>udtx.  2)ie  (Schale  muß  nacb  10 
Minuten  entfernt  roerben. 

©utcr  Siidjof «straft.  12  <Stüd  frifebe  grüne  ^omerangen,  1  $int  böllig  ent; 
fuielter  (Spiritus.  2>te  ^pomerangcin  roerben  mit  einem  jdjarfen  feinen  Keffer  fo  fein 
als  möglid)  abgei"d)ält,  bie  grünen  ©djaten  alSbann  mit  bem  (Spiritus1  übergoffen 
unb  bei  gelinber  2Bärmc  3  £age  in  bemfelben  gelaffen,  toobei  ba§  ©efäfe  mit  93laie 
gut  berfcbloffen  unb  öfters  umgejcbüttelt  roerben  mufj.  Wad)  bem  2lu§$teben  urirb  bit 
(Sffeng  burdj  Söfcbpapier  filtrirt  unb  311111  ©ebraud)  aufbetoabrt.  )0lan  nimmt  bier= 
bon  3u  jeber  fyfafcfje  Sftotbroein  zttva  2  ©felöffcl  boß  unb  berfüftt  fie  nacb  ©efdjmacf 
mit  3—4  Unjen  feinem  3uder. 

^omeranjeuslöotüle.  $e  nacb  ber  ©röfee  1—2  (Stütf  grüne  ^omerangen,  6 
^laicben  9tbein=  ober  Sftofeltoein,  nidjt  ganj  1  $lafdie  Sftotljtoein,  1  ^fafct)e  (Soi)a= 
roaffer  unb  per  ftlafdje  115  ^funb  3uder.  £)te  grüne  (Scbale  ber  ^omerangen  nrirb 
mit  einem  fleinen  fdjarfen  Keffer  m  ö  g  l  i  dj  f t  b  ü  n  n  abgefebätt,  in  ein  2Baffer= 
gla3,  sur  £ätfte  mit  SBaffer  gefüllt,  gelegt  unb  mit  lauter  jugebeeft  10—15  äftinu; 
ten  aum  2lu§$ieben  r)tngefteUt.  2)er  erforberlidje  3ucfer  lüirb  in  bie  33otble  gegeben, 
mit  toenig  2Baffer  angefeuchtet  unb  aufgetöft;  ber  SBetn  bineingegoffen  unb bon  bem 
straft  au§  ber  ^omerangenicbale  nacb  ©efebmad  bingugefügt.  2Birb  ©bampagner 
gum  ^arbinal  gegeben,  ma§  erft  unmittelbar  bor  bem  (#ebraud)  ge)"cbief)t,  fo  läfet  man 
bafür  ba§  (Sobatoaffer  roeg. 

taomal  Hon  Styfelfhten.  1  2lpf elfine,  5  gfajcben  ^Beifcroein  unb  per  $tafcbe 
3  Ungen  3U^.  9fem  richte  fid)  hti  ber  3u&ereitung  gang  nad)  förrbinal  bon 
^omeransen.    (5§  ift  bie§  ein  nidjt  foftfpieligeg  unb  angenebme3  Ötetränf. 

.^arbutal  Hott  Wttana§.  1  in  bünne  ©djeiben  gefebnittene  2lnana§,  je  nacb  ber 
©röfee  ber  $rucbt  8  bi§  12  ^lafcben  fRnn-  ober  Üftofelroein,  1  ^lafcbe  ^otbtoeinunb 
nacb  ©efebmad  per  ^lafcbe  3  Unjen  3uder.  3)te  ©cbetben  ber  2lnana§  beftreue  man 
ftar!  mit  3^der,  gief e  1  ®la§  äRabeira  ober  ÜZBaff er  barüber  unb  ftelle  fte  24  ©tunben 
jugebedt  bin.  ©arnacb  lege  man  fte  in  eine  SSorole  unb  füge  2ßein  unb  bm  ettoa 
jurüdbebaltenen  3uder  f)in$u. 

Äaröinal  uou  ©rbbeeren.  2luf  4  gflafdjen  ^betn=  ober  äftoielrüein  nebme  man 
i  ^lafcbe  dlotytotin,  eben  fo  öiel  ©obatoaffer,  3^der  nacb  belieben,  1  (Suppenteller 
botl  reebt  reife  ©rbbeeren.  ^flan  beftreue  fie  fer)r  reiebtieb  mit  3"^er/  9eöe  üftciZ 
SEBaffer  linju,  laffe  fte  tt>o  möglieb  mehrere  Stunben  jugebedt  fte^en  unb  füge  bann 
SBein  unb  3"cfer  binju. 

^artjer  ®aromal*(£jtrttct.  f  Ouart  2lrraf,  bk  gelbe  @cbale  bon  4  9lpfelfinen, 
2  Ungen  3tnamt  unb  etroa§  Vanille. 

$[irft^sS3ouile.  5Racbbem  bie  ^aut  ber  $firfidje  möglieb  bünn  abgezogen  ift, 
toerben  fte  in  feine  (Scbeiben  gefebnitten,  lagenroeife  mit  geftofeenem  Qudtx  reieblicb 
beftreut,  roomöglieb  mebrere  ©tunben,  noeb  beffer  einen  ganzen  £ag  jum  2lu§jte^u 
in  einem  berfcbloffenen  ober  mit  Rapier  jugebunbenen  @efä§e  aufberoa^rt  unb  bann 
bjie  bei  ber  (Srbbeerbotole  bamit  berfabren. 

SRaUSottite.  3"  4  ^lafcben  leichtem  S0cofelroein  nebme  man  15  Sfelöffel  botl 
3uderjörup,  j  ^Ipfelfine  in  bünne  runbe  ©cbeiben  gefebnitten  nebft  einer  (Sitro= 
nenfebetbe,  au%  beiben  bie  Äerne  entfernt,  unb  eine  grofee  ^anbboll  2ßalbmeifter, 
bon  nielcbem  bie  (Stiele  gepflüdt  werben  muffen.  2)en  SBetn  ftelle  man  erft  jurücf, 
tbue  alleg  Slnbere  in  eine  £errine  unb  bedt  fte  su.  9lad)  20  Minuten  werbe  ber 
2Bein  burebgerübrt  unb  berfuebt;  follte  bie  33orote  noeb  tttütö  ftärfer  fein  fönnen,  fo 
laffe  man  fte  nodj  etroa  10  Minuten  sieben,  gie^e  bm  SBein  burdj  ein  (Sieb  unb  lege 
bon  ben  ^Ipfetfinenfcbeiben  roieber  2  bi§  3  binein. 

Srftaumbier.  2luf  £  $int  gute§  SBter  1  ganje§  @i  unb  1  linse  3uder.  S)ie§ 
2lXle§  jcblage  man  in  einem  gang  fauberen  Sopfe  auf  aiemlicb  ftarfem  Reiter  mit 
einer  (Scbaumrutbe  fortroäbrenb  hi$  bor'§  Soeben.    ^)ann  ne^me  man  rafcb  ben 
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£obf  bom  $euer,  fe£e  bo§  Sdjlagen  nodj  dtoa  2  Minuten  fort,  unb  fülle  baSßtettänf 
in  ein  borbcr  ertbä'rmteg  ®ia$,  obne  nxlcbeS  baffelbe  fbringen  Würbe.  Obne 
(Scbaumrutbe  läßt  ficb  fein  Scbaumbier  bereiten. 

Sa^erifrfjeS  dterbter.  2  große  ©ouißontaffen  boll  Söier,  1  SBouißontaffe  agiler), 
2  frijcbe  (Sibotter  unb  2  ©ßlöffel  öotl  geriebener  3ucfer.  33ier  unb  Xftitcb  werben 
einzeln  gum  ^odjen  gebracht,  Bucfer  unb  (Sibotter  tüchtig  gerüfyrt,  bann  wirb  unter 
ftetem  Scbfagen  ba§  fodjenbe  $ier  gan*  langjam  uno  bann  bie  foebenbe  Wdd)  binju 
gegoffen,  unb  ba§  (Schlagen  noeb  einige  Minuten  fortgefe^t.  £)a§  (Sierbier  fann 
h)arm  unb  falt  getrunfen  Werben. 

ftatteg  dierbier.  SOtaserrüfyrt  in  1  £rtnfglafe  1  frifdjeS  (Sibotter  mit  tttoa  2 
£beelöffel  Bucfer  unb  füllt  f oldjeS  unter  ftetem  Rubren  nacb  unb  nacb  mit  gutem  23ier. 

Sttßttierbier.  2tuf  3  $funb  braunen  Bucfer  nimmt  man  3  ©felöffel  boll  bom 
beften  ^ngWerbulber  unb  bie  bünnen  Sdieiben  bon  2  Zitronen,  gießt  2  ©aßonen 
ftebenbeS  SBaffer  baju  unb  rübrt  2  Teelöffel  boll  (Sremortartari  mit  ein ;  Wenn 
abgefüllt,  ftltrtrt  man  e§,  unb  wenn  e§  falt  ift,  tbut  man  1  Sßint  £efc  hinein,  al^ 
bann  füllt  man  eg  auf  ^tafeben  unb  in  24  Stunben  ift  e§  ju  genießen. 

$omifdje§  Stcr.  1  $int  gutes  Weifce§  23ier  fetjt  man  mit  einem  Stücfcben 
3immt  jum  $euer.  2Bcnn  ba3  33ier  foebt  unb  abgejebäumt  ift,  tbut  man  £  $int 
2Beifewein,  bie  auf  Bucfer  abgeriebene  (Scbale  unb  ben  (Saft  bon  1  Zitrone  nebft  4 
Unsen  Bucfer  ba$u,  berrübrt  4  (Sibotter  mit  £  ©la§  9ttara§quino,  gießt  ba§  93ier 
baju,  läßt  e§  unter  ftarfem  Umrühren  auf  bem  $euer  nod)  einige  Minuten  anjiefjen 
unb  giebt  e§  fogleidj  iu  Xifät. 

2Barme§  JBier.  1  $int  33ier  wirb  mit  bem  nötigen  Bucfer  berfüßt  unb  nebft 
tttotö  ganjem  &immt  unb  einem  Stücfdjen  (Sitronenidjale  ein  Wenig  gefoebt,  bann 
6  (Sibotter  wobl  berrübrt,  ba§  gefoebte  Söter  unter  beftänbigem  Rubren  langfam 
baran  gegoffen,  ein  roenig  gequirlt  unb  iogleidb,  in  bk  beftimmte  Äanne  gefüllt 

ßinumabe.  1  ^Strtt  2Baffer  wirb  mit  bem  (Saft  öon  1  Zitrone  bermijcbt  unb 
mit  bem  nötigen  Bucfer  berfüßt. 

(S|aufoeau  (2>d)olw).  4  Unjen  gebröcfelter  Bucfer,  ba§  an  Bucfer  abgeriebene 
©elbe  öon  1  unb  ber  Saft  bon  2  Zitronen  wirb  in  1  Ouart  2BeißWein  fiebenb 
gemalt.  3n  einer  Äanne  quirlt  man  8  Wörter  mit  ein  baat  Söffein  2öein;  giefet 
fobann  Sei  beftänbigem  Ouirlen  ben  foebenben  2Bein  an  bie  $)otter,  fteUt  bie  tarnte 
in  fo^enbe§  SOBaffer  unb  quirlt  ober  fdjlägt  mit  einer  (Sdjneerut^e  ^  ©baubeau, 
bi§  er  redjt  febaumig  ift. 

ßiqnenrc.  Bur  Bereitung  berfetben  nimmt  man  eine  grofce  ^lafcbe  mit  einer 
weiten  £al§öffnung,  füllt  baZ  33eftimmte  nebft  bem  ^Branntwein  binein,  forft  bie 
ftlafcbe  gut  ju  unb  ftellt  fte  3-^  2Bocben  an  bie  (Sonne  ober  an  einen  warmen  Ort, 
toäbrenb  man  fie  oft  fcbüttelt.  SDann  tunft  man  btn  Bncfer  in  SBaffer,  fodbt  unb 
febäumt  ibn,  lä§t  i^n  etma§  abfüblen,  rübrt  ben  iöranntmein  baju  unb  läjgt  i$n 
burdb  ^ließbabier  laufen.  2ll3bann  füllt  man  ben  bereiteten  Siqueur  in  reine, 
troefne  glafeben  unb  üerforft  fie  gut.  2luf  bk  Kräuter  fann  man  roieber  tttva§ 
33rannttt)ein  füllen.  3«  gutem  33ranntn?ein  fommt  f  Ouart  ebenfobiet  geformtes 
SBaffer,  tt)eldr)e§  man  ju  bem  Bucfer  gießt.  S)iefe  ÜWifdjung  n)irb  in  ben  folgenben 
bebten  al§  li  Ouart  35ranntroein  angenommen. 

©etottrsttelfett*8tqueur.  U  Ouart  33ranntn)ein,  i  ^3f unb  Bucfer,  i  Unje  $ltU 
fen,  ^  Un^e  Äorianber,  beibeS  gröblieb  geftofeen,  unb  20  (Stücf  getroefnete  febmarse 
Äirfcben. 

3itttmt*ßiqttenr.  H  Ouart  33ranntroein;  \  $funb  Bucfer,  i  linse  befter 
gefiofeener  Biutmt. 

®ettJÜrj*Ötqueur.  1|  Ouart  Branntmein,  i  ^funb  Bucfer,  J  Unse  ^encbel, 
2lni§famen,  2Bacbbolberbeeren  ober  ^orianber,  tttotö  Biuimt  unb  6—8  Stücf  helfen. 

»nij*8ique«r.  U  Ouart  «Bramttmein,  1 5ßfunb  Bucfer,  1  ^funb  SBaünüffe, 
bie  b  o  r  ©nbe  ^uni  gebftücft  Werben  muffen. 

Srattjöfifajer  ^lu^öiqueur.  30  Stücf  SBallnüffe,  bie  um  ^obannt  gebffücft 
fein  muffen,  serftöfet  man,  giebt  30  ©eboürsnelfen,  guten  Biuimt  unb  1  ^tafebe 
©ognac  binju  unb  läfet  bieg  7  Söocben  an  ber  Sonne  fteben,  toäbrenb  man  eä  täg= 
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lieb  fcbuttclt.  $>ann  ftltrtrt  man  eS  burcb  ein  wollenes  £ucb,  giebt  ein  paar  (Stan= 
gen  Äanbi3$ucfer  baau,  läßt  ben  ßiqueur  nod)  einige  £age  fteben  unb  füllt  bamit 
fletne  (Vlai'djen. 

3fnuu.öftfi!}tr  @rbbeer*ßiqueur.  Wlan  fülle  eine  ßiqueurflafcbe  ijatb  mit  fleinen 
reifen  löalberbceren,  fyalh  mit  braunem  Bucfer  unb  fülle  fie  übrigens  big  an  ben 
Äorf  mit  feinem  2lrraf,  freHe  fie  tägltcf)  an  bie  (Sonne,  gieße  btn  Snljalt  nacb,  Ber= 
lauf  üoii  einigen  Monaten  burcb,  ein  ftlaneUtutf),  unbber  ßiqueur  ift  fertig. 

(£uracao.  U  Ouart  ftranabranntwein,  ±  $funb  Orangen^  ober  ami)  2lpfelft= 
neurale  unb  £  $funb  beflbrauner  Bucfer.  2)ie  (Schale  toirb  in  2Baffer  gelegt,  bamit 
fidj  Die  weiße  oon  ber  gelben  (Sdjale  trennen  läßt,  bann  ledere  in  (Stücfdjen  g,efd&nit= 
ten  unb  ju  bem  Branntwein  in  bie  Slaidje  gegeben,  fteft  öerforft  läfet  man  fold&e 
beim  Ofen  14  £age  ober  im  Mer 3  2Bod)en  fte&en,  Wäbrenb  man  fie  täglicb  umfäut; 
telt.  S)ann  wirb  bie  «Schale  ausgepreßt,  ber  Bucfer  !)inau  gegeben  unb  lieber  in  btc 
fttafcbe  gefüllt.  2>tefetbe  mirb  täglich  gefdjüttelt,  unb  Wenn  ber  Bucfer  gef#mof$en 
ift,  ber  Branntwein  burdj  Fließpapier  filtrirt. 

Omttcn*8iqueur.  li  Ouart  Ouittenfaft,  f  $funb  meißer  Bucfer,  fo  oiel  bieS 
beträgt  feiner  Branntwein  unb  au  je  li  Ouart  fttüfftgfeit  i  Unae  hitttn  'manbdn 
unb  ftarf  1  Unae  Äorianber.  Wan  pu£t  bie  Ouitten  mit  einem  £ucbe  ah,  reibt  fie 
auf  einer  bleibe  unb  fteUt  bieg  24  (Stunben  in  ben  Heller.  £)ann  brücft  man  fie 
burcb  ein  £ud),  tod)t  ben  Bucfer  flar,  barnac^  mit  bem  (Saft  i  (Stunbe  auf  getinbem 
geuer,  läßt  eS  etwas  erfalten  unb  gießt  eine  flctne  Ouantität  feinen  Branntwein, 
obne  Sufaö  öon  2Baffer,  ^inju.  Bu  K  tt  Ouart  btefer  ftlüfftgfeit  fügt  man  £  Unae 
bittere  2flanbeln  unb  1  Unae  Äorianber,  ungeftoßen,  a.iefct  eS  in  reine  %la')d)en  ober 
Ärüge,  läßt  fie  an  einem  mannen  Orte  ftefjen,  Wo  fie  öon  Bett  au  Seit  etwas  gefdjüt- 
telt werben.  5Rac^t)er  mirb  ber  ßiqueur  burcb  Fließpapier  filtrirt  unb  in  reinen 
troefnen  Flajdjen,  Woljl  berforft,  aufbewabrt. 

ftirfttVÖtqueur.  li  Ouart  Branntwein,  i  $funb  Bucfer,  2  $funb  fdjwarae 
Äirfc^en,  fyalb  jüße  Ijalb  faure,  meiere  geftoßen  Werben,  1  Obertaffe  boll  fdjwarae 
Johannisbeeren  unb  etwas  Btmmt.  SDieS  alles  in  eine  ^lafc^e  gefüllt  unb  24 
©tunben  IjingefteEt. 

g>imbeer*8iqueur.  li  Ouart  ftranabranntmein,  Btmmt,  £  $funb  Bucfer,  k 
Ouart  Himbeeren. 

ßiqueur  tion  fdjtiJarjett  SoJjattmSbeeren.  Wlan  richte  ftd^  nad)  borbergeljenber 
Angabe ;  jebodj  ift  £  $funb  Bucfer  binreid)enb. 

faaebuttett*Öiqueur.  $Btnn  man  Hagebutten  einmacht,  fo  fann  man  aßen 
,  fomo&l  Schale  al§  audj  Äerne,  in  eine  ftlafd&e  geben  (auf  baS  3Ser^ältniß 
fommt  eS  thtn  nic^t  genau  an)  unb  baju  Branntwein  gießen.  B"  ü  Ouart  fommt 
nac^  bem  ftittriren  i  g3funb  Bucfer. 

JBattiUe*8iqueur.  %tin  gefc^nittene  Wantilt  läßt  man  14  £age  in  einer  ftlafdje 
feinen  F^nabranntwein  auSaieben,  giebt  bann  £  $funb  geläuterten  Bucfer  Ijinau 
unb  färbt  ben  ßiqueur  mit  (Saft  uon  fauren  Äirfcben. 

ftirjd>en*8iqueur.  Jn  1  gflafc^e  tt)ut  man  3  $funb  abgeaupfte  fc^warae,  reife 
Äirfc^en  unb  thtn  fo  üiel  in  einen  Dörfer  mit  ben  fernen  geftoßene;  bann  nimmt 
man  \  \Xnyt  feinen,  in  Heine  ©tüdfe  gebrochenen  Biutuit,  JUnae  helfen  unb  1  ^ßfunb 
braunen  Bucfer  baau,  gießt  2  Ouart  guten  Branntwein  baran,  läßt  eS  an  ber  Sonne 
4  Sßocben  beftiüiren,  filtrirt  eS  burd)  Fließbapier  unb  füllt  eS  in  ^lafcben. 

^omeranjen*8iqueur.  2ftan  nimmt  1  Unae  flein  gefdjnittene  unreife  $omeran= 
jen  in  eine  ftlafdje  mit  etwas  weitem  ^alfe,  fluttet  1  Ouart  %van$xannttQän  baran 
unb  läßt  eS  augebeeft  14  £age  an  einem  mäßig  warmen  Orte  fielen,  k  5pf unb  Bucfer 
wirb  mit  \  %\ni  2Baffer  über  bem  $ater  aufgelöft,  unb  nadjbem  er  einigemal  auf- 
gefoebt  bat,  an  ben  tßxannttütin  gegoffen ;  nad)  4  £agen  mirb  ber  ßiqueur  filtrirt 
unb  in  Rieben  aum  ©ebrauebe  berwabrt. 

Äalmu8«8iqueur.    S^  1  Ouart  gutem  Branntwein  nimmt  man  2  llnaen  flein 

gefdjmttenen  ^almuS  unb  ftellt  bieS  in  einer  %la\d)t  leicht  augebunben  4  2Bocben  an 
ie  (Sonne.  £  $funb  Bucfer  wirb  mit  1  $int  2Baffer  über  bem  #euer  aufgelöft,  bis 
auf  \  $int  eingefoebt  unb  abgefüblt  an  ben  Branntwein  gegoffen ;  ber  ßiqueur  wirb 
filtrirt  unb  in  ftlafcben  jum  ®ebraud>e  oerwabrt. 


Reifen  tm&  betränke  für  Iranfee, 


3ft  in  ben  Porbergebenben  2lbicbnitten  Anleitung  gegeben  roorben  über  bte 
3ubereitung  ber  ©peiien  für  ben  äflenjcben  im  normalen,  g  e  f  u  n  b  e  n  3"fto^» 
fo  tft  bei  ©eiunben  unb  Traufen  eine  ^affenbe  2Babl  ber  ©petien  Pon  gröfeter 
SBtcbtigfeit.  (5me  ganje  £Ret^e  oon  Äranfljeiten  finb  ben  geftörten  Functionen  be§ 
SftagenS  unb  ber  fonftigen  33erbauung§roerfseuge  jujuiebreiben.  SBtete  ^ranfljetten 
toerben  bureb  eine  pajfenbe$)iät  oermieben  unb  manche  fönnen  toenn  jur  recb= 
ten  Stit  bamit  begonnen  roirb,  bureb  btejelbe  gehoben  roerben.  $rofeffor  2)r. 
SBiel  öom  $olptecbnicum  in  3ürtcb,  fyat  feine  langjährigen  (Srfabrungen  in  ber 
SBebanbtung  Äranfer  in  feinem  btätetifdjen  $ocbbucb  bem  beutj eben $ublifum 
jur  allgemeinen  $enntni§  gebraut,  liefern,  bem  gebitbeteren  ^ubltfum  bejonberS 
ansuempfeblenben  Sßerfe,  finb  bie  naebfrebenben  SBemerfungen  über  ©peilen,  meiere 
hti  ben  üerfd)iebenen  Äranfbetten  bk  paffenbe  ©tat  bilben,  entnommen. 

33et  febr  bieten  Äranfbeiten  nüfcen  gute  beutfebe  Äücbenjcttel  entfebieben 
mebr,  al§  ganje  SBünbel  Pon  l  a  t  e  i  n  i  f  cb  e  n,  roelcbe  ntcbt§  al§  äflirturen,  ^flafter, 
©alben  unb  bergl.  jur  $olge  b<*ben.  ©o  ift  j.  93.  bie  Negulirung  ber  ©tat  oft  au§- 
reiebenb  unb  jebenfaHS  du  £auptfacbe  hd  allen  r)it5tgen  fiebern,  bann  felbftöerftänb* 
lieb  ^  ößen  jenen  ^ranftjeiten,  roelcbe  bureb  fehlerhafte  ©rnäljrung  enftanben  finb 
unb  hti  febr  Ptelen  SEflagenleiben,  enblicb  fd)ü^t  eine  rationell  geroä&lte  S)iät  im 
SBodjenbett  unb  bei  Neugeborenen  bor  Pielen  (Srfranfungen. 

Reifen  füt  &iebetttaüte* 

©ei  jebem  lieber  bt^tef)t  eine  ©törung  in  ber  Jöerbauung ;  bie  21  b  f  0  n  b  e  5 
rung  be§  2ftagenfafte3  ift  üerminbert  unb  bamit  aueb  ba$  9Serbau= 
ungSoermögen.  i)ie  Äranfen  baben  oft  niebt  ben  geringften  Appetit,  bagegen  2)urft, 
biel  ©urft !  Nur  $u  oft  fommt  bann  bie  aroetf'nnbrige  ©orgfair  einer  gutmetnenben 
aber  unroiffenben  $erfon  mit  bem  2lu§ruf :  „®tht  ibm  ja  fein  frifcbe§  SBaffer,  ionft 
erfältet  er  fieb  !"  %ixx  einen  äftenfeben,  roeldjer  in  ber  gieberglurb  baliegt,  giebt  e§ 
faum  eine  größere  2BobItbat,  al§  ein  füblenber  £runf;  ungejebeut  gebe  man  ibm 
SBaffer,  frifcb  öom  Brunnen,  unter  Umftänben  fogar  noeb  mit  @t§  Perfekt, 
fo  oft  er  barnacb  Perlangt — Perftebt  fieb — immer  nur  in  f  leinen  ©cblücfcben.  3  u  cf  e  x- 
to  a  f  f  e  r  ift  lange  niebt  fo  $roecfmäfjig,  roeil  ber  3ucc*er  befanntlicb  ju  ben  2Bärme= 
macbern  gebort.  3uträglicber  finb  am  (Snbe  noeb  milb  fäuerlicbe  (Setränf  e ;  boeb 
fönnen  fie  niebt  fo  lange  obne  Nacftbeit  für  ben  Sftagen  gegeben  roerben,  roie  frifcbeS 
2Baffer.  ©in  angenebm  fübtenbeS  ©etränf  ber  2lrt  ift  ba§  fogenannte  D  r  p  f  r  a  t, 
beftebenb  au3  SBeineffig  li  Ünje,  Perbünnt  mit  2  $funb  SBaffer  unb  beffüfet  mit 
ber  nötbiaen  ÜJZenge  3^äer.  3n  maneben  ©egenben  roirb  aueb  ber  Slpfelmoft 
(©iber)  al$  ^iebertranf  benü^t.  3Benn  berfelbe  gut  gebalten  ift  unb  noeb  ein  toenig 
perlt,  leiftet  er  febr  gute  ©ienfte  unb  fann  längere  £tit  fortgegeben  roerben.  5lm 
beften  fübtt  fi  i  m  0  n  a  b  e ;  biefetbe  §at  aber  bit  ©cbattenfeite,  bafc  fie  batb  ben 
Sftagen  Perbirbt. 

2Ba§  nun  ben  Sippetitmangel  anbelangt,  fo  bebanbte  man  benfelben  unbe» 
bingt  eine  3^it  lang  mit— haften,  hierbei  befinbet  fieb  ber  Äranfe  am  beften.  Niebt 
feiten  bemübt  fieb  ber  jartlidje  UnPerftanb,  irgenb  eine  ©peife  aufsufebraa^en :  eine 
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«Suppe,  einen  £ljee  ober  ettoaS  2lcbnlicbe§.  ©entejgt  bct§  bev  .ftranfe  gt^m  feinen 
2Btflen,  fo  toirb  baburd)  md)t  er,  fonbern  bie  $ranH)eit  gefpeift.  3ftancbmal  befrm^ 
men  foldje  Traufe  ©elüfte  nnb  amar  meiften§  nacb  fingen,  bie  ilmen  niebt  auträg= 
lieb  ftnb.  Slucb  ba  fommt  mieber  ber  alte  Sftatlj  unb  fagt:  „<Sold)en  ©elüften  mu& 
man  SRedjnung  tragen  l*  ^eber  Slrjt  roeife  babon  au  erjäljlen,  roa§  foldber  Viaty  füt 
(Scbctbcn  ftiftet. 

2Benn  fid)  jemals  ein  ädjteS  Verlangen  nad)  Sftaljrung  einfteHt,  bann  treffe  mar 
eine  fadjgemäfee  SBaljl.  3«  ber  Siegel  ift  bie  Bunac  troffen;  alfo  eignen  fid)  nut 
flüifige  (Suppen.  SStetfa«^  mirb  mit  einer  2ßafferfuppe  au§  berfodjtem  SBrob 
ber  Anfang  gemalt,  $ort  bamit!  SBeit  beffer  ftnb  bie  (Suppen  mit  iaurem  Sfatljm; 
mit  $ttd)t  »erben  biefelben  allgemein  berorbnet  bei  <Sdjarladj=,  3Ötoiera=,  ftataxxp 
unb  anberen  fiebern.  Slngenebm  fül)lenb  ftnb  ferner  Dftftfuppen.  &ux  2lbh)edj§lung 
fönnen  bienen  bie  fog.  $  a  1 1  f  dj  a  l  e  n  bon  ben  gleiten  $rüd)ten.  2lber  n)ot)lberftam 
ben,  nur  fTeine  Portionen ! 

(Später  gebe  man  bem  Traufen  einmal  im  £age,  titva  2ftittag§  einen  fleinen 
(titva  balbpfünbigen)  %  i  f  d).  SMe  r)ter  geeigneten  Slrten  ftnb  tbeiterl)inbetben<Spet= 
fen  für  ©idjtfranfe  aufammengeftellt.  2>er  gtfdj  mufe  einf  ad)  blau  abgefotten  teer* 
ben.    2lm  beften  befommt  er  falt  ferbirt,  mit  einem  (Sitnmenfdjetbdjen. 

$aum  als  ^ieberfpeife  gefannt  unb  be§r)alb  biet  gu  roenig  als  foldje  berorbnet, 
ift  magere§  Sßb'relfleifdj.  9^  a  u  dj  f  l  e  i  f  dj  ift  ntd)t  fo  übertrieben  nabrbaft  unb 
baS  roünfcbt  man  ja  beim  lieber  ntd)t;  ferner  nrirft  f  e  i  n  ©  e  f)  a  1 1  an  <Sala  ebenfo 
gut  al§  fublenbeS  Mittel  roie  eine  (Salpetermistur.  SSefonberS  moblidjmecfenb  unb 
jmecfmäfetg  ift  fd&rüact)  geräucherte  ftalbSaungein  gefäuerteS  ©etee  eingelegt. 

2Benn  baS  lieber  nad)lä|t,  roenn  ber  Slppetit  hneberfommt,  bann  gebe  man  au 
ettnaS  kräftigerem  über,  reite  aber  nid)t  im  ©alopp,  fonbern  fuebe  einen  gmeef; 
mäßigen  Uebergang.  $ür  biefen  eignen  fidj  namentlich  bte^letfcr^r)äcffelfu^= 
pen.  Sn  ber  alltäglichen  ^ücbenfpradje  ftnb  biefe  (Suppen  unter  bem  tarnen: 
$uree=(Suppen  befannt,  obgleich  $uree  auf  beutfd)  nidjtS  anberS  Reifet  als  „burdj; 
gefcblageneS  ©emüfe".  ®ie  Einlage  bilbet  ba§  izxfyadtt  borljer  leidet  gebratene 
§?letf  d) berfdjiebener SBögel  (#üljner,  ÄrammetSbögel,  ßerdjen) unb man= 
cbeS  2B  i  l  b  p  r  e  t.  Söefanntlid)  Werben  alle  biefe  ftleifdjforten  aud)  ju  (feineren) 
(Suppenbrüljenberfodjt.  £)ie  einfache  (Suppe  mit  £üfjnerflb'Scben,  toelcbe  aber 
nur  mäfcig  gemürat  fein  bürfen,  fann  au  ben  erften  (Spetfen  für  btn  ^econbaleScem 
tentifd)  geregnet  toerben.  ©ie  Söilbpret^äcffelfuppen  ftnb,  roeil  mager, 
befonber§  juträglic^.  (5tn  junger  #afe  liefert  ba%  ^einfte.  ®ie  übliche  3u9«be  bon 
@c^infenfcbnitt4en  ift  für  ben  biätetifdjen  £ifcb  ungeeignet.  8 e e  f  ft e a f ,  Ram- 
met: ober  ÜKHlbbraten  finb  anbern  ^leifcbfpeifen  borpjie^en. 

SRocb  ift  ber  (Sigentpmlidjfeit  ^u  gebenfen,  roeldje  ba§  Söunbfieber  bei 
Senen  jeigt,  bie  borbem  reic^  getafelt  fjaben.  SBerben  folc^e  ßeute  mit  einem  (Sdjlag 
auf  eine  gan^  ftrenge  %)\'at  gefegt,  fo  fatten  fte  rafcb  unb  fo  bebenflieb!  pfammen,  ba§ 
felbft  ba§  (Scblimmfte  ju  befürchten  ftebt.  ©barafteriftifcb  bleibt  baZ  eigentbüm; 
liebe  ©cbmäcbebelirium,  lbelcbe§  nicfjt  roenig  Sle^nlicbfeit  fyat  mit  einem  Delirium 
tremens.  $a  finb  bie  ftieberfuppen  nic^t  am  Spla^e;  ba  mu£  man  p  fü^lenben 
ftleifdjfpeifen  greifen,  unter  Umftänben  fogar  au  fleinen  Portionen  bon  einem  leidV 
ten,  fübl  geftellten  SBeiferoeine. 

(Sdjliefclid)  ift  noeb  barauf  ^injumeifen,  ba&  bei  jenen  fiebern,  melcbe  mit  einer 
©ntjünbung  irgenb  eine§  DrganS  aufammen^ängen,  aüe  jene  (Stoffe  ftrenge  m  mci= 
ben  finb,  bon  tneldjen  man  toeife,  ba§  fie  auf  biefe§  Organ  einen  beionberen  D^eij  gu 
üben  bermögen.  (So  finb  3.  33.  bei  einer  ©ntjünbung  ber  Vieren  alle  gefallenen  unb 
fauren  (Speifen  au  meiben  u.  f.  ro. 

2lt§  ©rgänjung  au  biefer  allgemeinen  f^ieberbiät  foKen  noeb  folgenbe  befonbere 
©peifeaettel  für  bie  pufiger  borfommenben  fieberhaften  ^autfranf betten  bienen : 

pfeifen  füt  ma\ctutxante. 

2Ber  ben  natürlichen  Verlauf  biefer  Äranf^eit  ntdjt  ftoren  tbitl  bureb  ÜJZebica- 
mente,  beren  2Birfung§frei§  ungetoife  ift,  roirb  in  ber  S)iät  fein  £eil  fueben  unb— 
finben.    2Bie  ebebem  bie  2lraneibebanblung,ftc^  nacb  ben  atbei  (Stabien  biefer  ^ran' 
bdt  gerichtet  fyat,  fo  foll  e§  aud)  bie  biätetifd^e  ©ebanblung  t^un. 
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$ür  baS  ftieberftabium  pa&  ber  obige  (Sbeifeaettel.  ftiir  bie  Btotfcbenfälle, 
weld&e  bei  biejer  Äranfbeit  auftreten  fönnen,  gelten  folgenbe  föatbfcbläge.  2)ie 
SBefcbwerben  ber  ,,#  a  l  §  e  n  1 3  ü  n  b  u  n  g"  Werben  bebeutenb  geminbert,  tt)enn  ber 
ftranfe  öfters  am  £age  fleine  Portionen  Xfyt  trtnft  unb  außerbem  mit  £ljee  gur* 
gelt.  Selber  pafct  ba  ber  Woblfcbmecfenbe  d)incftfdt)e  £bee  wegen  feiner  aufregenben 
Üigenfcbaft  Weniger  als  3.  SB.  ber  ßinbenblütben?  ober  ber  2BoUblumentbee. 

2lucb  Wenn  bie  ©acbe  Weiter  abwärts  gebt,  Wenn  bie  8  u  n  g  e  angegriffen 
wirb,  leiftet  ber  £fjee  gute  3)ienfte.  @r  löft  unb  milbert  ben  ^uftenreij.  (ginmal 
im  £age,  am  beften  3Jiorgen§,  Wenn  eS  fid)  um  bie  ,£erauSbeförberung  beS  in  ber 
$lad)t  angefammelten  ©cbteimeS  banbelt,  muß  ber  Äranfe  aucb  eine  SBiertelftunbe 
lang  bie  kämpfe  beS  beißen  X^eeä  ernannten.  2Benn  alle  btefe  fdjlimmen  Befalle 
glücflicb  überftanben  ftnb,  fo  bleibt  nietet  feiten  noeb  £eijerfeit  jurücf.  21ufeer  ber 
©inatbmung  bon  ©alawafferbämbfen  (1  9ftal  im  Sag,  am  beften  Borgens  nücb= 
tern,  je  i  ©tunbe  lang),  jotl  ber  Äranfe  WarmeS  Del  in  ben  £alS  einreiben.  S)a§ 
(Sffen  muß  einmal  im  £age  (ättittagS)  auS  magerem,  gut  geräuchertem  @becf  (anges 
nebmer  ©rfafc  für  ben  ^ijcbtbran !)  mit  Srobrinbe  befielen ;  baS  ftrübftücf  auS 
Üfliltf)  mit  ©elterSwaffer,  baS  üftadjteffen  auS  einer  äflitebfutotoe.  2Benn  bie  £alSs 
cntaünbung  einen  branbigen  ©erudb  ju  berbreiten  anfängt,  ober  Wenn  an 
anberen  Steilen  beS  ÄörtoerS  branbtge  (Sntjünbungen  auftreten,  bann  ift  ein  reiner 
gerbftoffreieber  9^ott)rt)eiit  baS  befte  Hilfsmittel  unb  bie  geeignetfte  £ät,  baffelbe  eins 
»unebnen,  je  eine  SBtertelftunbe  nacb  benjenigen  9flablaetten,  welcbe  auS  ftleifcbs 
fpeifen  befragen.  2)ie  S)ofiS  rietet  fieb  nacb  bem  2llter  beSSnbibibuumS,  man  foH 
nur  nidbt  gar  ju  ängftlidj  fein. 

&pctfcn  beim  Ztyavlad). 

SBenn  ber  Verlauf  beS  ©djarlacbS  regelmäßig,  baS  lieber  mäßig,  bie  #alsbe= 
fdjwerben  gering,  brauet  man  fein  9facetot,  ba  genügt  baS  (Sinbalten  folgenber  $)iät. 
Weitere  Äranfe  nehmen  tägltdj  3  %Jlal  bünne  ^fleifdjbrübe,  niebt  gu  Warm, 
niebt  Wärmer  als  100°  ^abrenbeit ;  in  ber  Bnrifcbenjett  nacb  ^Belieben  mitbe,  leidet 
berbaulidje  (Sombote  bon  fäuerlidjen  $  r  ü  ty  te  n ,  am  beften  falt,  mit  ©buren  bon 
Butfer.  Äinber.  befommen  3  3Ral  täglich  bünne  2T?ilct)fuppe  ober  mit  ©eitert 
waffer  oerbünnte  äftilcb,  in  ber  Bmifdjenseit  tyt  unb  ba  einige  ßöffel  boH  (Sauermilch 
obne  9fabm.  2113  ©  e  t  r  ä  n  f  gieb  reiebtieb  unb  fo  oft  eS  bie  Äranfen  oerlangen, 
f  r  i  f  cb  e  S  2B  a  f  f  e  r ,  frtfcb  bom  ^Brunnen  Weg ;  jur  2lbWed)Slung  mag  allenfalls 
eine  ßimonabe  bienen.  kleinen  Äinbern  muß  man  ba§  2Baffer  anbieten  unb  fo  oft 
als  möglieb  Die  ßibben  feuebt  madjen.    ©roße  2Bobltl)at  für  bie  $inber ! 

3ft  bie  Äranfbeit  gebrochen,  ift  längere  B^it  feine  ^ieberbeWegung  mebr  aufge^ 
treten  unb  feiner  bon  ben  naa)benannten  B^ifcbenfällen  augegei;  bann  gebe  man 
bem  ^ranfen  traten  bon  rotbfaferigem  ^leifcbe,  furj  unb  gut,  ber  Äranfe  fefce  ftcb 
an  ben  S^econbaleScententifcb,  )x>xt  Weiterbin  befdjrieben. 

©0  berfäbrt  man,  Wenn  2WeS  regelmäßig  berläuft.  3Benn  aber  BftufcbenfäEe 
eintreten,  unb  btefe  ftnb  beim  ©cbarladj  bäuftger,  als  bei  ben  Käfern  (ber  <Scl)ar- 
laa)  ift  ja  überbautot  eine  toiel  febwerere  ^ranfbeit,  in  2öat)rr)ett  eine  (Steigerung  beS 
gleiten  ^rojeffeS),  fo  fommen  folgenbe  Slbweicbungen  in  ber  2)iät:  „2)aS  f,^a  IS= 
W  e  b"  Wirb  am  meiften  geminbert  burdj  ©iSbißen.  ße^tere  laffe  man  Sag  unb 
?lacbt  fo  lange  reiben,  bis  baS  ©eblingen  beffer  gebt.  Söei  ber  branbigen 
^alSentsünbung,  Welche  ftdt>  unter  Ruberem  bureb  einen  üblen  ©erueb  auS 
bem  äflunbe  bemerflieb  maebt,  muß  ber  Äranfe  mit  gerbftoffreiebem  9?otbWeine  gur= 
geln  —  falt  ober  tauwarm,  WaS  am  beften  tbut  —  nicr)t  fcblucfen ;  baS  tt\t)a  loSge^ 
löfte  branbige  £tu$  muß  auSgefbucft  Werben !  "  Slußerbem  foö  er  ttm  eine  Viertel; 
ftunbe  nacb  jebem  (jff en  ein  wenig  bon  einem  i'oldjen  2Beine  trinfen. 

^olgt  2B  a  f  f  e  r  f  u  cb  t  unb  beutet  fcbmer^bafteS  SQSafferlaff en  auf  einen  9^ei^ 
juftanb  in  ben  ^arnorganen,  fo  bat  bie  Sftabrung  nur  auS  fcbleimigen  (Suptoen,  baS 
©etränf  nur  auS  9D?anbels  ober  ^anffamenmtlcb  *u  befteben.  SSerliert  ftcb  ber 
Jftei^uftanb  in  ben  ^arnorganen,  bann  muß  ber  itranfe  bureb  reicblicbeS  £rinfen 
bon,  mit  Sßaffer  ftarf  berbünntem,  2BeißWein  bie  UrtnauSfcbeibung  förbern.  2lucb 
ein  aSerfucb  mit  einem  Zfyt  bon  SBacbbolberbeeren  Wäre  am  $la£e.    2Btcr)tiger  aber 
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al§  all  bie§  bleibt  bie  ^erbeffcrung  ber  Sötutmifd&ung  auf  biätetifd^em  2öege.  ftrafs 
tige  traten  bon  rotbfafertgem  $?teifdje  finb  ebenfo  liebliche  al§  tüirfiame  Mittel 
bierju ;  3  Wlal  im  Sage  bat  ba§  (Sffen  3U  befteljen  enttoeber  au§  ©eeffteaf  ober  auS 
<Sd&af§=  ober  SBilbbraten. 

3Sor  nidjt  langer  3eit  tarn  eine  93ebanblung  be§  (SdjarladjS  auf,  bie  barin  befielt, 
bafe  man  ben  Kranfen  mit<Specf  einreibt  unb  3tt>ar  gleich  beim  beginne  ber  &ranf* 
beit,  2Rorgen§  unb  9Ibenb§  am  ganzen  Körper,  nur  ben  Kopf  niebt.  (Selbft  toenn 
jebon  am  10.  Sage  bie  gteberijttje  gebrod)en  ift,  foff  man  bte  (Einreibung  noeb  3 
2Bocben  lang  fortfejjen.  (Sooiel  ift  fidjer,  ba|  bie  (Specfeinreibungen  manche  (Srleidjtes 
rung  getoäbren,  ba§  brennen  unb  Surfen  ber  £aut  unb  bie  troefne  #i£e  laffen  nad) ; 
bie  £aut  nnrb  befähigter  $ur  Sranfptration.  Sro^bem  fteben  bie  (Specrcur=  Sttacber 
beut  $u  Sage  jiemlicb  öereinselt  ba;  am  meiften  Sßereljrer  bat  bie  rein  biätetifdje 
33ebanblung  bebalten. 

©eblieflieb  noeb  eine  Semerfung,  bk  fonft  nidjt  auf  einen  (Spetfeaettel  gebort  :• 
Um  ttrie  oiel  leiebter  h)irb  biefe  Kraufbeit  burebgemaebt,  Wtnn  ba%  Krankenzimmer 
nie  mebr  al§  66°  gabrenbeit  bat,  einige  ffllal  im  Sage  gelüftet  rotrb ;  ioenn  ber 
Kranfe  unter  einer  etnfacben  2BolIbecfe  liegt  unb  täglich  ein  frifd^eg  ptmb  (ermärmt) 
anhebt.  ©amit  ift  ja  noeb  lange  ni  ebt  gefagt,  bafe  man  fieb  letebtfinnig  bem  £uft= 
jug  ausfegen  foE.  ©er  Kranfe  muß  unter  allen  Umftänben  fo  lange  im  33ette  blei= 
ben  al§  lieber  oorbanben  ift.— 3Benn  man  aber  fo  in  eine  (Stube  eintritt,  in  nxldjer 
ein  (Scbarlacbfranfer  liegt  unb  fiebt  rote  1)  alle  ftenfter  biebt  gefcbloffen,  2)  ber  Ofen 
glübenb  beifj,  3)  ba§  Kranfenbett  bart  bamhtn,  4)  ben  Kranfen  unter  einem  cent* 
nerfebtoeren  ©eefbett,  5)  noeb  immer  mit  bemfenigen  $embe  betreibet,  ba§  er  fdbon 
beim  beginne  ber  Kraufbeit  auf  bem  %tihz  a_tf)aht,  bann  muß  man  ftdj  thm  jagen, 
bajj  boeb  eigentlich  öiel  baju  gebort,  tintn  äftenfeben  umzubringen ! 

^peiSen  ftt*  mattetnUanfc* 

35ei  »eitern  bie  meiften  33latternfranfen  merben  oljne  lebe  9lrjneibebanblung' 
nur  hü  35eobacbtung  einer  gemiffen  ©iät  mieber  gefunb.  $n  ber  erften  3eit  &•  $♦ 
fo  lange  lieber  Oorbanben,  paffen  (Steifen  mie  bei  $ieberfranfen  ermäbnt. 

©er  grofce  3Serluft  an  (Säften,  toelcber  oiefe  Kranftjeit  befonber§  au^eidjnet 
unb  bei  ben  meift  maffenbaften  2lu§fcbeibungen  auf  ber  $ant  leiebt  ju  erflären  ift, 

?iebietet,  in  tbunlidjfter  $älbe  an  einen  SBiebererfa^  bureb  fräftige  (Steifen  zu  ben= 
en.  33ei  normalem  Verlaufe  beginnt  nacb  bem  12.  Sage  bie  Slbtrocfnung  ber  93lat; 
tem,  baZ  lieber  bort  auf,  ber  Kranfe  fcbläft  gut  unb  e§  fteßt  ftcb  ein  redjt  gefegt 
neter  Slppetit  ein.  ©obalb  bk%  ber  gall  ift,  barf  man  ungefebeut,  menigften§  ein= 
mal  im  Sage,  am  beften  9flittag§,  eine  leiebte  ^leifcbl>eife,  einen  traten  oon  roei§= 
faferigem  ^leifcbe  (iunge§  ©eflügel,  Kalbsbraten)  geben  unb  baju  einen  Slpfelbrei 
ober  geformte  kirnen  unb  Sle^nlic^eg.  3^m  ^rü^ftücf  eignet  ftcb  eine  ^leifcbbrüb' 
fuppe  beffer  al§  Kaffee,  meil  biefer  meniger  nabrbaft  ift  unb  ba^u  noeb  aufregenb 
toirft.  2lbenb§  fommt  aufter  einer  fräftigen  ^leii'cbbrübfuppe  noeb  eine  fleine,  blau 
abgefottene  Forelle,  ^eebt,  am  beften  obne  aEe  ^Beigabe,  nur  mit  einem  ©itronen= 
febeibeben.  2Ber  überbauet  eine  folebe  ©elicateffe  mert^  ift,  mirb  foüiel  (Sinftcbt 
f^ahtn,  bafc  ber  ©enufe  größer  ift,  totnn  ber  gfifuj  0  o  r  ber  (Suppe  oeripetft  miro. 
Sluf  bitit  SBeife  mirb  aber  nur  ein  paar  Sage  gefoebt.  (S§  märe  btefe  *£)iät  felbft 
bann  nidjt  naebtbeilig,  menn  no(i)  etn>a§  lieber  Oorbanben.  (Sobalb  biefe€  aber 
üoUftänbig  aufgebort  fyat,  mu§  man  al§balb  ju  ben  fräftigften  ©tofferfa^mitteln 
übergeben,  ju  ben  traten  au§  rotbfaferigem  ^leifcbe,  mit  einem  2Borte  jum  (Speife= 
jettel  für  blutarme,  bie  9^econOale§centen. 

.  Dbmobl  e§  bie  Kücbe  eigentlich  nicbt§  angebt,  bürfte  e§  bodb  Oerbienftlic^  fein, 
bier  aueb  etma§  über  bie  fonftige  S3e^anblung  ber  23latternfranfen  ^u  fagen.  ©er 
Unmitle,  ben  mir  über  bie  2ftL§b<mblung  ber  (Scbarlacbfranfen  auSgeiprocben  fiahcn, 
juef t  aueb  bier ;  aueb  bie  ^ölatternf ranfen  merben  häufig  fo  maltraitirt,  ba$  man 
ftcb  nur  munbern  mu§,  mie  fie  e§  au§b^lten. 

ßüf tet  boeb,  toir  hitttn  \ti)x,  ba§  Kranfenaimmer  bäufiger !  ©ie  frifebe  Suft 
bringt  ^ciemanben  um;  fie  ift  im  ©egentbeil  ein  mabre§  ßabfal  für  einen  Kranfen, 
melcber  fo  in  ber  ftieberglut  baliegt.    ©a§  3urücttreten  ber  ^Blattern  maebt  }u 
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öiel  Oorge.  —  ©teb  bcm  Kranfen  häufiger  frtfcbe  ßeib;  unb  39ettWäfcbe.  2tm  12. 
£age  beginnt  bei  regelmäßigem  Verläufe  bie  2lbtrocfnung.  Um  biefe  |$eit  barf  ber 
Kranfe  baS  23ett  üerlaffen,  fyat  aber  nodj  fo  lange  baS  3intmer  ju  büten  bis  baS 
©tabium  ber  Slbtrocfnung  öorüber  ift.  3)urcbfcbmttlicb  baben  ftdj  nacb  4  3Bod)en 
fämmtlidie  Krufien  abgelöft. 

epeifen  füv  9ettföd|tioe  (neue  »atttitto  Gute)* 

(SS  wirb  auf  bie  ©efaljr  bingemiefen,  Welcbe  änt  plöijlicbe  Umwanblung  ber 
ganjen  ßebenSWeije  an  fid)  fyat-  2ßan  laffe  baS  Bwecfmäfetge  nur  allmälig  an  bie 
©teile  beS  ätt^dtoibrigen  treten.  ®te  ftettleibigfeit  wäre  leicbt  ju  Otriven,  wenn 
man  ju  jebem  berartigen  Patienten  eine  jucerläffige  ©cbilbWacbe  [teilen  tonnte; 
ßeute,  bereit  %flm\b  fdjon  öiele  ©enüffe  gehabt,  finb  ungemein  nacbficbtig  gegen  fieb 
jelbev  unb  jcbwer  baju  ju  bringen,  ba§  fte  längere  3eit  confequent  eine  geWiffe  5)iät 
einhalten,  km  (Snbe  Wirb  eS  unS  noeb  am  fd)netlften  gelingen,  ^olgfamfeit  gu 
evwecfen,  wenn  Wir  im  ©taube  finb,  einen  fe^r  reichhaltigen  ©peiiejettel  oovsulegen. 
ftolgenbe  ©peifen  unb  ©etränfe  Ijaben  wenig  ober  gar  feine  ftettbilonev :  $  l  e  i  f  cb* 
b  r  ü  b  )  up  p  e  n  a)  mit  ©iulagen  aus  bem  Sbierretcbe:  ftleijcberfraft,  ftleifd&Ijäcfs 
fei  üon  2Bilb  unb  magerem  ©eflügel,  ferner  bie  $vofd)icbenfel  unb  bie  Sluftevns 
juppe;  b)  mit  Einlagen  aus  bem  Sßflanäenreicbe :  Kräuterjuppen.— $)afe  ju  all  bie* 
fen  ©uppen  nur  eine  grünblicb  entfettete  gleticbbrübe  genommen  werben  barf,  ift 
oljne  SßeitereS  flar. 

%  l  e  i  f  dj  f  p  e  i  f  e  n.  3Som  3fonb :  SBeef  fteaf,  9^oft=  unb  ©pie&braten,  —  bie 
©aucen  grünblicb  entfettet  unb,  wo  tljunlicb  angefäuert;  alle  Kalbsbraten,  mit 
2luSnabme  beS  SRiereuftücfS ;  oom  fönarWilb :  .ftafe,  3teb,  (Sbelbtrfcb ;  oom  fteber* 
wilb :  gelb;,  Bafels,  ©dmeefcubn,  SBirf babn,  2Btlbtaube,  SBalbjdmepfe,  SBecfafine, 
Sftefenfcbnepfe.  2BaS  baS  jabmc  Geflügel  anbelangt,  merfe  man  fieb  Wobl,  ba§ 
auSgewadjjeneS  unb  gemäfteteS  bter  Weniger  am  $lafce  ift  als  junges,  leimftoff- 
reicbeS.  ©eljr  geeignet  finb  bie  jungen  ftrüijlmgSbübner.  2)te  SBafferöögel  ftnb 
auSgefdjloffen.  3Som  nieberen  ©etbier  finb  erlaubt:  $lufc  unb  ©eefrebfe, 
©dmeefen,  Sluftern,  äftufcbeln  unb  ^rofcbfcbenfel ;  öon  ben  (SingeWeiben :  Kalbs- 
brieS,  Vieren,  Kutteln,  £03  (ntdjt  geröftet,  fonbern  in  f aurer  35rateniauce). 

2HS  ^Beigabe  sunt  ftletfd)  eignen  fieb  ©alate  beffer  als  ©emüfe,  Weil  biefe  mei= 
ftenS  in  siemlicb  biel  33utter  berbämpft  Werben,  geeignete  ©alate  finb :  (gnbürien, 
(Surfen,  Kopffalat,  ©artenfreffe,  Somato. 

SSon  getoiffen  grüßten  u  n  b  D  b  ft  foß  ein  umfaff  enber  ©ebrauc^ 
gemaebt  Werben,  $)ie  KürbiSfrüd^te,  alle  fäuerlicben  Slrten  üom  Kern=#  ©tein^ 
unb  35eerenobft  finb  febr  geeignet ;  Dagegen  ift  ba§  ©cbalenobft  oerboten. 

3m  ,gewbbnlid)en  2thm  plt  man  bit  @ier  niebt  für  ein  fettes  §Ra^rung§= 
mittel.  £)ie  näbere  Unterfuc^ung  ergtebt  aber,  ba$  fte  nic^t  Weit  hinter  be»  3D^aft- 
odöienfleijc^e  fielen !  2öenn  alfo  ©ierfpeifen  für  folebe  (Surgäfte  gefoebi  Werben, 
barf  man  nur  baS  SBeifee  oerwenben,  btn  fettreidben  SDotter  niebt. 

33on  ben  K  ä  f  e  n  finb  pträgltcb  (b.  b.  Wenn'S  ber  Sftagen  erlaubt) :  ber  Kräu= 
terfäfe,  ber^Sarmefan;  febon  weniger  geeignet,  obwobl  leiebter  ju  oerbauen,  ftnb: 
ber  ©mmentbalcr,  Sbefter,  ©ibamer  u.  bgl.;  oerboten  finb  fette  Käfe.  ©ebr 
juträglicb  ift  bagegen  ber  IjauSgemacbte  fogenannte  Äu^fäfe. 

Kaffee  unb  X  $  e  e  finb  juträglicb,  aber  obne  Wdd)  unb  nur  Wenig  ober  gar 
nidjt  üerfüfet.  2ln  ben  febwarjen  Kaffee  o^ne  &udtx  gewöbnt  man  fidj  balb ;  bage^ 
gen  ift  £§ec  o^ne  B^dfer  feine  £)elicateffe.    ©  b  o  c  o  l  a  b  e  Oerboten. 

l8on  ben  conferbtrten  S^abrungSmitteln  ftnb  mebrere  fer)r  ju  embfeblen,  fo  j.  33. 
bie  mit  ©alg  ober  öffig  eingemaebten  ^ßflansenftoffe  unb  magereS  ^öfetfleifc^. 

2lm  jebärfften  Oerboten  finb :  äftilcb,  Butter,  ©igelb,  fette  Sifdbe,  bit  ftärfe= 
me^lreicben  ©erealien  (3^eiS,  ©ago,  ^aptoca),  bie  Kartoffeln,  —  35ier.  211S 
@  e  t  r  ä  n  f  eignen  fidj  nur  teiebte  2Beine  mittleren  ©dfjlagS,  Welche  meiftenS  fo 
wenig  2ltfor)ot  baben,  bafc  feine  gettbilbung  ju  fürebten  ift,  bagegen  fo  oiel  ©äure, 
bafj  ber  Körper  baöon  e^er  gufammenge^ogen,  als  ausgebest  Wirb ! 

9la<fy  bem  Q&qaQtm  Wirb  nunmehr  für  gettfüc^tige  folgenbeS  £ifd?reglement 
aufgeftellt : 
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8U5rgrü5flücf:    Seeffteaf  mit  1  Xaffe  $ecco=£bee  oftru  üJWd). 

12  Ittjr  ßund):  Magere  Käfe,  magere?  $ö  fctfCcifd^,  Lüftern.  (Sin  ©la§ 
2Bem  3fa>.  0,  ober  SBaffer. 

4  Ur)r  3)  i  n  e  r :  (Sinen  £eller  boll  bon  einer  ber  genannten  «Suppen ;  ftletfcr)* 
traten  mit  einem  (Salat.    (Sine  t)albe  (Stunbe  barauf  1  ©la?  SBein. 

8  Ur)r  9?  a  d)  t  e  f  f  e  n :  Kalter  ^retfd^braten,  baju  $ecco  ol)ne  imitd^. 

2113  @ei>Ilfdjafr3=©erränf :  ©in  (Scboppen  letzter  2Bein. 

S)iefe  $)iät  roirb  2)em  um  fo  früher  nütjen,  ber  ntdjt  immer  auf  ber  faulen 
£aut  liegt,  ffllan  madje  öfter?  (Spaziergänge,  aber  ntdjt  blo?  bon  ber  (Stube  in  bie 
Kirdje  ober  in1?  2Btrtr)§t)au§,  fonbern  ftunbenroeit !  (Sin  gro§e§  SSerbienft  bat  ficr) 
Sener  erworben,  ber  ba§  ^oljfügen  al§  Heilmittel  erbadjt  5«t.  3Son  3ettbertretb 
empfehlen  ftcf>  —  anftatt  SBrjtft,  ©d)af§Fot)f,  @cd)§unbfcdbjtg  unb  anbere  £ocfipiele 
—  ba§  SB  i  I  f  a  r  b  unb  unb  baZ  unübertroffene  K  e  g  e  l  f  p  i  e  l. 

Reifen  fü*  Wia$cte. 

3)te  äftagerfett  fann  [et)r  »erfdjtebene  Urfadjen  ^aben.  @§  fei  be?ljalb  au?; 
brücfltct)  bemerft,  baft  bei  ber  Sluffteßung  biete?  (Speifejettet?  nur  an  jene  äftagerfeit 
gebaut  rourbe,  roeld)e  einzig  unb  allein  bon  einer  fehlerhaften  21  u  ?  ro  a  b  l 
ber  (Speifen  unb  ©etränfe  berrüfjrt. 

2)a?  befte  Mittel  sunt  „üflaften"  ift  unb  bleibt  bie  amter).  @§  eignen  ftd&  aucr) 
bie  $leifd)brür)fuppen,  roeldje  ftarfemerjlretdje  Einlagen  baben :  ©erfte, 
9tet§,  (Sago,  23rob,  ©rie?,  (Sternubeln,  $ülfenfrücbte,  Kartoffeln.  $aft  nod)  fdjnel- 
ler  al?  bie  $lei[d)fuppen  mad)en  jene  ütttldjfuppen  fett,  welche  9tet§,  (Sago,  3tote5 
batf,  $rob  u.  bgl.  Ijaben.  2Son  ben  $1  etf  d)  f  jj et  f  e  n  eignen  ftd)  alle  fetten 
iBraten  mit  faftigen  Söutterfaucen,  befonber?  $u  nennen  finb:  <Scbrbein?braten 
unb  -  (SotetetteS,  £ammel?braten  unb  (Sotelette?,  gemäftete  SBafferbögel  (©änfe, 
(Snten).  (Sollten  biefe  fetten  traten  einmal  9^umor  berurfadjen  ((Sobbrennen), 
bann  mufe  man  abroedjfeln.  3ur  2lbroed)?lung  finb  geeignet  Kalb?nierenbraten, 
2Bad)teln. 

3Son  ben  %  i  f  d)  e  n  finb  gerabe  bie  beften,  unter  Slnberm  aud)  bie  <Salmoni= 
btn,  auf  btefert  (Speifesettel  ju  fetjen,  im  Söefonberen:  ßaef)?,  Forelle,  $äring, 
(Sprotte,  (Sarbine,  Slndjobi?,  2lal,  (bie?  bie  fetten  fjtfdje;  magere  ftnbet  man 
jufammengeftellt  im  (Speifejettel  für  ©idjtfranfe.)  SSon  ben  (Singeroetben 
finb  geeignet:  ©an?;,  @nten=,  %\\ty  unb  Kalbsleber.  SBon  ben  SBürften  paf? 
fen :  bie  frifdjen  33lut=  unb  ßeberroürfte,  forme  jene  $ratroürfte,  gu  meldten  mer)r 
<Sd)roeine=  al?  Kalbfleifd)  bewarft  mürbe.  <Sd)road)  räubern.  35on  btn  (Sier- 
f  p  e  i  f  e  n  finb  gu  empfehlen :  bie  milben  Omeletten,  bie  pif anten  Omeletten  mit 
Söücflingen  ober  (Sprotten,  enblidj  W  Sftüljreier  mit  Zad)&  ober  (Sct)infenfd)nitten. 
2Ba?  rotff  man  nod)  mebr  ? 

Kaffee  unb  £t)ee  mutj  man  immer  mit  sftabm  unb  3"^t*  nehmen ;  nodj 
met)r  trägt  bk  (Sljocolabe  mit  9^ar)m  unb  (Siern  jur  ^ettbilbung  hä.  STlilc^ipeifen 
l>aben  fabelhaften  Erfolge. 

3Son  ben  ©  e  m  ü  f  e  n  eignen  ftd)  nur  bie  ftärfemeljlreidjen  Knollen*  unb  2Bur- 
jel;®emüfe.  3Son  ben  $?rüdjten  paffen  nur  bie  (Sdjalenf rüd^te :  9ftanbeln, 
^aftanien,  5Rüffe,  meil  fte  einen  bebeutenben  ®et)alt  an  fettem  Od  unb  (Starfemefcl 
^aben. 

2ßa?  bie  ©peifeaufätie  anlangt,  fo  bebarf  e?  fooljl  feiner  töeircren  2lu§einanbers 
fefcung,  bafc  alle  (Speifen  reid)ltd)  ju  fetten  finb.  (Sbenfo  menig  barf  bei  ben  ^onig, 
3ucfer;  unb  bergleidjen  (Speifen  mit  btefert  SBerfüfjungSmittel  gefpart  merben.  9llle 
biefe  $)inge  finb  aber  fogletdr)  au?aufetjen,  roemt  (Sobbrennen  entfter)!. 

3um  ©etränfe  eignet  ftd)  namentlich  malareid)e?  33ier.  2lud)  bie  ftarf 
geiftigen  ^ot^roeine  bon  Söorbeauj,  Ungarn,  äSelttn  entbalteu  ba§  3eug  gum  %ztts 
mact)en. 

Reifen  füt  ®oMIüüqc. 

^ür  rooblgenäl)rte  ßeute  mit  blauroten  Köpfen,  boßem  $ul§fd)lag,  Kopfconges 
fttonen,  (Sct)roinbel ;  für  ßeute,  bie  gegrünbete Urfadje  b,aben,  fid)  bor  einem  „©d^lag" 


349  

ju  fürdjten,  ift  für'S  (Srfte  bie  Stenge  her  ÜRafjruna,  überhaupt  ju  befcbnetben. 
2Bie  biet  e§  leiben  mag,  ift  leicbt  ju  beftimmen;  einen  fidjeren  2tnljatt§punft  giebt 
ba§  ©efüljt  be§  ©attjeinS,  bis  ju  biefem  ©efüble  follten  e3  folcbe  Seute  gar  nie  fom= 
tnen  (äffen.  3»«,  wan  bat  ibnen  bon  mehreren  (Seiten  Ijer  gerabe^u  anbefohlen, 
jeroeil§  bm  anbern  £ag  su  faften.  2)a3  ift  bod)  ein  ©iScben  $u  ftarf!  Um  bie 
SHebuftion  ber  üftaljrungämittet  in  $afykn  au§äubrüden,  mirb  folgenbe  3ftecbnung 
gemalt,  3m  ©urdjfcbnitt  geniefet  tin  erroacbfener  äftenfdj  täglich  ungefähr  3 
$funb  fefte  9fau)rung,  roobon  annäbernb  1  $funb  ftleifdjfpetfen,  baZ  Uebrige  ©ege= 
tabilien  finb.  ©ei  fraglichen  Patienten  märe  bie  £ätfte  genug.  Slufjerbem  follte 
bie  gteifcbnabrung  metjr  in  ben  £tntergrunb  treten;  benn  biefe  ift  e§  ja  ^auptfäct)= 
lidj,  meiere  ©tut  giebt  unbf  menn  man  fo  fagen  barf,  ba§  ©tut  concentrirter  maebt. 
ffllan  haltt  ftd)  alfo  bauptfäcbtid)  an©egetabilien,  merbe  eineßeit  lange  (roenigften§ 
fyalbmegS)  ein  $ftanjeneffer. 

$  ü  x  '§  3  m  e  i  t  e  gilt  e§  eine  BufatnmenfteHung  ju  machen  bon  lauter  (Speis 
fen,  toetebe  menig  $ur  ©tutbitbung  beitragen  unb  feine  ©lutroatlung  berurfacfyen 
tonnen.  2)iefe  digeniebaften  baben  folgenbe  Slrtifel;  bünne  #teifcbfuppen 
mit  Einlagen  au§  ber  (klaffe  ber  (Suppenträuter.  2)ie  Sßafferfuppen  geborten  aueb 
bierber,  .menn  fie  überbaupt  irgenb  mobin  gu  geboren  mürbig  mären ! 

fttetfdj:  3e  jünger  ba$  Xl)kx  ift,  befto  mebr  ßeimftoff  tnthält  ba§  Jteifd), 
befto  mentger  trägt  c§  $ur  ©tutfütle  bei.  £)urd)fd)mttlicb  hat  folcbe§  $teifd)  eine 
meiße  $afer.  $m  (Specictlen  finb  geftarret:  junges  Kalbfleifcb,  nidjt  älter  at§  14 
läge,  unb  junget  ©eflügef.  ©3  ift  beffer,  biefe  $leijcbforren  in  feinen  milben 
Saucen  ^u  geben,  anitatt  als  ©raten.  ©anj  befonber§  geeignet  ift  bk  £omato= 
(Sauce,  ©erboten  finb  alle  ^teifebforten,  roeldje  auf  bem  (Speifejettet  für  ©tut= 
arme  fteljen. 

$ene  %  i  f  dj  e ,  roelcbe  bieten  Kranfen  juträgtidj  finb,  fiebt  man  im  (Spetfesettel 
für  ®id)tfranfe  sufammengeftellt.  Slucb  alle  bort  genannten  Seimftofffpeifen  eig= 
nen  fid?  bjerber. 

Kaffee  unb  X  i)  e  e  regen  ju  fet)r  auf,  melden  fomtt  bk  ©efabr  bes  (Scblag= 
fluffeö.  2ln  ibre  ©teile  (äffe  man  be^3r)alb  (Suppen  treten.  (Sbocolabe  ift  meniger 
aufregenb;  boeb  giebt  e§  oiele  Speifen,  bie  beffer  tjierber  paffen. 

©on  ben  3fl  e  b  l  f  P  e  i  f  e  n  finb  nur  jene  erlaubt,  roetebe  rubtenbe  ftrücbte  gu 
Einlagen  baben.    ©efonberS  $u  empfehlen  finb  bie  frifeben  Dbftfudjen. 

©emüfe  ift  bieten  Oon  bieten  Traufen  faft  lieber  al§  ftleifdj.  W\t  2lu§- 
nabme  ber  ^ülfenfrücbte  unb  Kartoffeln  finb  alle  erlaubt.  ©efonber§  pträglicb 
finb :  gelbe  ^Rüben,  (Spargel,  Spinat,  $ol)l.  Sltle  biefe  ©emüfe  follen  grünbtic^ 
gefoebt,  oermiegt  unb  in  *©uttcr  üerbämpft  merben  ol;ne  3wfafe  oon  %Sltty.  9^it 
2lu§na^me  be£  ©obnen=  unb  Kartoffel falate§  finb  alle  ^flangenfalate  suträgtieb; 
bon  ben  ftleifcbfalaten  eignet  fieb  ber  $iicbfalat. 

©on  %  x  ü  cb  t  e  n  unb  O  b  ft  berbienen  ganj  befonbere  ©mpfe^lung :  Melone, 
2lnana§,  Orangen,  Slepfel,  ©irnen,  fämmtlicbe§  (Steinobft,  ((Sdjatenobft  taugt 
nicbt§). 

Bum  ©  e  t  r  ä  n  t  eignet  ftefe  leicbte^  ©ier,  bie  leichteren  SBei^meine,  berftebt  ftdt), 
in  mäfeiger  äRenge.  (Starte  ©etränfe,  namentlicb  in  f?eftquantitäten,  finb  gefär)r- 
lieb,  toeil  \k  ba§  ©lut  ju  febr  in  Söallung  bringen.  „Um  ba§  ©lutjuberbünnen", 
mögen  fieb  ioldjc  Kranfe  angemöbnen,  biet  2ß  a  f  f  e  r  ju  trinfen.  2lm  beften  ift 
jener  ©runuen,  —  ju  toeldjem  fie  minbeften§  eine  (Stunbe  meit  ju  ge^en  ^aben. 

e^eifen  filt  mxüattne. 

%üx  bteicbfücbtige  ÜWäbc^en— für  3ßöd)nerinnen,  meld)e  grofee  ©tutbertufte 
Qthaht  baben— für  Äranfe  mit  tangmierigen  (Siterungen  unb  anberen  (Säfte=©er= 
lüften,  für  9^ e  conb  al  e  §cent  en,  hat  ftdj  bie  rein  biätetif  cb  e  ©eb  anb= 
tung  ben  größten  dtuf  ermorben.  (Scbon  manebe  ©teiebfuebt,  hü  mU 
cber  aße  mögtid)en  Slr^neicuren  erfolglos  maren,  ift  f^liefelicb  noeb  auf  biefem  2Bege 
gebeitt  morben. 

S)te  9Rabrung  mu§  retc^  fein  an  (Simeiftförpern,  arm  an  ftettbilbern,  arm  an 
öeimftoff  unb  (Salaen.    Ueber  bie  ^  i  I  d)  finb  bie  meiften  biefer  Kranfen  im 
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Unflaren;  fte  galten  bic|clbcn  Wegen  it)re§  anevfannt  fjoben  ^ätjrWertfjeS  für  pafs 
fenb.  Die  SOTilcb  enthält  allerbingS  biet  (Siweifeförper,  aber  aud»  fo  biet  %ät,  ba§ 
fte  eljer  gcidmffen  ift,  ein  rcid^ttct)eä  ^ettpotfter  ju  fdjaffen,  als  beffereS  Slut.  2lm 
meiften  itüfcen  bie  frä'ftig  auSgefodjten,  grünbtid)  entfetteten  $teifd)brüljfitps 
pen  mit  (Einlagen  bon  ©efyädfet  aus  rotbfaierigem  ftleifcbe. 

©eeignet  finb  nur  bie  ft  I  e  i  f  $  f  o  r  t  e  n  mit  rotber  (blutreicher)  $af  er 
unb  $War  in  ber  ftorm  bon  traten,  alfo :  Seeffteaf,  jRoftbraten,  Hammelbraten 
(mager)  unb  etliche  milbe  Söget.  (Sauce  finb  roegen  ifjreS  ©ebalteS  an  ftttt  unb 
ßeim  nidit  geeignet.  ©efodjteS  3fleifdj  beSbalb  niebt,  Weil  eS  (Saft  unb  $raft  etn= 
gebüfet  Ijat.  $leit'cb  mu|  überhaupt  bie  erfte  Gablung  für  bieje  Äranf&eü  fein! 
(SS  gebort  tljnen  niebt  nur  äftittagS  ein  traten,  fonbern  aud)  juin  9J?orgeneffen  ein 
Seeffteaf,  bor  bem  SftacbmittagSraffee  ein  ©tüdfdjen  falteS  ©eftügel  unb  aueb  ba% 
^adjteffen  mu§  einen  Sraten  jum  #auptgange  Ijaben.  Serboten  ift  alles  $leüd) 
mit  Weißer  $a\tv:  (Sdjweinefteiicb,  ^albfleifd),  $ifd)e.  Ungeeignet  finb  ferner 
ß  e  i  m  ft  o  f  f  f  p  e  i  f  e  n.    Die  $äje  oerträgt  ber  idjtoadje  WlaQin  nid)t. 

Kaffee  unb  £  Ij  ee  finb  Wegen  it)rcr  aufregenben  2ßirfung  nid)t  befonberS 
juträglicb  unb  {ebenfalls  bürfen  feine  fo  grofee  Waffen  genommen  werben,  baß  idjon 
baS  Slnfeben  ^ergflopfen  mad)t.  2lm  Wenigften  geigt  fidj  bie  aufregenbe  Sßirfung, 
tvmn  borljer.mit  einem  (Stüddjen  traten  ein  Sobcn  gelegt  Würbe.  (5  f)  o  c  bi  a  b  f 
beffer. 

©emüfe.  2Begen  feines  merfwürbig  grofeen  Gifeugel)alte§  wäre  allenfalls 
(Spinat  ju  empfehlen;  bodj  gilt  aud)  üom  (Spinat  Dasjenige,  WaS  oon  ben  ©emü- 
fen  übertäubten  fagen  ift.  Dinge  mit  fo  geringem  sftäbrungSWcrtlje  gehören  in  ben 
^intergrunb  gefteltt,  bürfen  t)öd)ftcnS  als  Seigabe  $um  gteiidie  bienen.  ^ebenfalls 
muffen  fie  gutbtanebirt  fein.  9^od)  Weniger  als  ba§  ©emine  paffen  bie  (Salate.  Die 
meiften  $ftan$entljeile  Werben  rofj  gu  (Salaten  angemacb!  unb  finb  io  {ebenfalls 
fcbWerer  ju  berbauen  als  gefönt  (©emüfe.)  Bibern  werben  in  ber  Sieget  faure 
©peifen  fdjted&t  ertragen. 

2ttle  geiftigen  ©etränfe  finb  oerboten,  weil  fte  ha*  ©efäfc=-  unb  Heroen - 
fbftem  aufregen  unb  IjödjftenS  jur  ftettbitbung,  bagegen  nidjtS  $ur  Serbefferung  ber 
Stutmaffe  beitragen. 

Reifen  füt  ^ätttott^oi&attct  ♦ 

Set  ber  ^ämorr^oibal^ranfbeit  finb  borljanben:  UeberfüKung  ber  Unterleibs^ 
gefäfee,  namentlich  jener  am  äftaftbarm  Oipämorrfjoibattnoten,)  Slnfdjoppung  ber 
ßeber,  £rägljett  ber  Darmbewegungen.  Die  meiften  #ämorrboibarier  finb  öollblü; 
tig.  9ia<b  bem  ©efagten  fteljt  biefer  (Speifejettel  bem  für  Sollblütige  aufgehellten 
am  nädjften.  Slufeerbem  muffen  aber  nod)  jene  (Speifen  auSgefdjieben  Werben,  Welche 
biet  Slbgang  bitben  (bie  SÜM&lfpetfen  unb  manebe  ©emüfe.) 

3?ene  feltene  Sarietät  bon  £ämorrIjotbartern,  welcbe  eber  gu  wenig  als  $u  biel 
Stut  Ijaben  Wo  bie  (Erweiterung  ber  Stutgefäfee  be§  O^aftbarmS  nicht  ?Volge  bon 
Ueberfüllung,  fonbern  bon  ©cblaff^eit  ber  ©efäfewanbungen  ift,  fä^rt  beffer,  Wenn 
fte  ftdj  an  ben  (Speifejettel  für  Slutarme,  bie  9fleconbale§centen,  Ijält.  Der  äebte 

fämorr^oibarier  aber  erhält  folgenben  ©peiiesettel:  Buträglicr)  finb  alle  m  a  g  e  r  e  n 
leifdjbrüljfuppen  m[t  Einlagen  bon  3?letfd#äcffel,  ^rofd)fcbenfel. 

Da§  ^tetfcb^Ouantum  mu|  beidmttten  Werben,  ^n  fleinen  Portionen 
unb  mit  mitben  (Saucen  finb  alle  garten  ©eflügel=  unb  ^albfleifd)gerid^te  erlaubt ; 
ba^n  al§  Seitage  ein  SOhtS  bon  fäuerlicben  ^rüc^ten,  Weit  bief e§  ben  (Stu^l  förbert. 
(5  i  e  r  f  p  e  i  f  e  n  unb  $  ä  f  e  paffen  niebt. 

Kaffee  unb  X  §  e  e  finb  befcljalb  nidjt  ungeeignet,  Weil  fie  ein  wenig  $ur  ^ör= 
berung  be§  @tu^lgange§  beitragen,  ^k  aufregenbe  SBirtung,  Weld)e  man  niebt 
braueben  fann,  wirb  berbedt,  Wenn  man  äftildj  ba^u  nimmt,  ß^ocolabe  niebt 
geeignet,  weit  fie  berftopft. 

Srob,  Sadwerf,  2fteljlfpetien  ntcr)t  geeignet,  Weil  fie  biel  Abgang 
madien,  Welker  bann  unter  aßerljanb  Stauungen  träge  abgebt. 

^m  allgemeinen  finb  aEe  jene  ©emüfe  geftattet,  Wetd)e  auf  bem  (Speifeget; 
tel  für  Sollblütige  fielen.    Dabei  ift  aber  aud)  Wo^t  au  beachten,  ;bafe  bei  ber  regele 


351   

mäfcig  tiorljanbenen  £rägjjett  in  ben  £>armbett)egungen  nur  Heine  Ouantitäten  gut 
tbun.  Äo^lgemiife  ftnb  tt>egen  ibrer  bläbenben  @igenfd)aft  gana  öerboten; 
cbenfo  £ülfenfrücbteunbitartoffeln.  (Salat  zeitiger  geeignet,  toeil 
ba^u  bie  ^flanjentfyeile  gertJÖ^nltd)  ungelöst  angemaßt  tuerben. 

$•  r  ü  d)  t  e  unb  O  b  ft.  9ftit  Slusnabme  beö  %ttU  unb  ftärfemeblreicben  ©cba-- 
lenobfteS  finb  alle  t)ter^er  gehörigen  Slrtifel  auträglicb;  einige  baoon  roerben  fogar 
al3  Heilmittel  gebraust.  S)ic  £raubcnf"uren  baben  icbon  mannen  öotlfaftigeii 
£ämorrboibarier  toieber  in  Orbnung  gebraut.  ©  e  to  ü  r  3  e  finb  nadjtljeiiig,  t&eitS 
toegen  be§  3ftet$e§,  toelcben  fie  auf  ben  VerbauungScaual  übzn,  tfcetlS  toegen  ber  auf « 
regenben  SBßtrfung  auf  ba3  ©efäfc-Stiftem. 

Unaureicbenber  ©enufc  tion  2B  a  f  f  e  r  ift  cbenfo  bäufig  Urfac^c  oon  „bicfem 
<Blut"  unb  ^ämorrboibatanfcbotitiung,  nrie  Mangel  an  2ftu3felübung  mit  fräftigem 
Sltbmen.  2>teje  ^ranfen  foHen  ntdjt  nur  nad)  jebem  offen  ein  ®la§  2öaffer  trinfcn, 
fonbern  aucb  unter  £ags  fidj  häufiger  auf  biejen  Slrtifel  einlaffen.  ßeirf)te  SQBeifetüeinc 
tonnen  aur  2lbroecb§lung  feine  ©teile  tiertreten,  ebenfo  baZ  getoöbnlicbe  23ier.  2113 
befonberS  auträglicbe  äfluSfetübungen  gelten  £olafägen  unb  leiten. 

Reifen  fü?  <$td)tfvanfe* 

$ür  ©idjtfrant'e  finb  atoeierlei  (Soeijeaetret  au  macben :  einer  für  bie  Qtit  be§ 
©icbtanfalls»,  ber  anbere  ibm  tioraubeugen.  $ür  ben  erften  %aü  pafet  ber  $teber= 
fpeifejettel ;  für  ben  lederen :  3)ünne$letfcbbrübfutitienmit  leimftoffret= 
d)en  Einlagen  (falfcbe  unb  mabre  (Scbilbfrötenfubtie,  $tfcb;  unb  ©djnecfen^ubbO 
.fträuterfutitien. 

lieber  bie  $  l  e  i  f  d)  1  ti  e  i  f  e  n  ift  31t  bemerfen :  2lbgefeben  baöon,  ba%  bie 
Portionen  überhaupt  befebnitten  toerben  muffen,  ftnb  aße  fräftigeren  ©orten 
gana  ju  ftreidjcn.  3)tefe  ^leifcbf orten  fielen  beifammen  im  ©tieifeaettel  für  *Blut= 
arme,  $ifcbe  follten  —  im  Vereine  mit  einigen  ßeimftoff  ftieifen  —  bie  (Stelle  be3 
ftleifdjeS  tiertreten,  ^m  befonberen  finb  erlaubt:  gluftfartifen,  &tä)t,  ^lufebarfdj, 
$orette,  Stefcbe,  Äabeljau  (ßaberban,)  ©cbellftfcb.  —  2lm  geeignetften  finb  balbtifün? 
bige  #edjte,  ^oreüen.  2Benn  bie  (Sacbe  nMeber  etroa§  beffer  ftebt,  mag  ba§  $leifdj 
junger  ^tere  (Äalbfleifcb,  ©tianferfel,  famm,  gana  junget  ©eflügel)  bie  2lbh)ecb§= 
lung  bilben. 

35on  ben  8  e  t  m  ft  0  f  f  f  ti  e  i  f  e  n  eignen  ftd) :  bie  ^ifcbgallerten,  bie  febtoad) 
fauren  iMbfülaen,  $alb§fotif,  eingef üljteS  Dcbfenmaul,  junges  ©eflügel  in  ©elee. 

Kaffee  tauQt  nicbtS,  toeil  er  aur  Söilbung  tion  #arnfäure  beiträgt.  $)a§ 
©leiebe  gilt  aucb  tiom  2#ee.  (S  b  0  c  0 1  a  b  e  ift  au%  mebreren  ©rünben  juer  niebt 
am  $la£,  tn§befonbere  ift  ibre  ftopfenbe  SBtrftmg  niebt  ertoünfebt. 

lieber  bie  ©  e  m  ü  f  e  lie§  ben  (Stieifeaettel  für  Vollblütige.  2)ie  (Salate  ftnb, 
tote  alle  fauren  ©tieifen,  o^ne  2lu§nabme  tierboten. 

%  r  ü  cb  t  e  unb  D  b  ft.  2lUe  fäuerlicben  Slrten  ftnb  im  <3tanbt,  bk  ^arnfäure 
im  SÖtut  au  tiermebren.  ^emnacb  finb  au  meiben:  bie  fäuerlicben  kirnen  unb 
Slctifel,  ba§  faure  ©teinobft  unb  faft  aße§  ©eerenobft.  ßu  geftatten  finb :  bie  füften 
33irnen  unb  Sletofel,  bie  Trauben,  etlicbe  füjge  Slrten  tiou  (Steinobft  unb  bie  $ürbi3s 
frücbte.  2lHe§  am  beften  frifcb  (ungefoebt) !  a«m  $>effert  —  aber  in  mäfetgen 
Ouantitäten ! 

(g§  ift  befannt,  ba%  jene  ÜWenfcben,  tnelcbe  tioeber  SBein  noeb  S5ier  trinfen,  feine 
©iebt  befommen.  Sllfo  meife  ^eber,  toa§  erautbun^at!  dagegen  ift  ben  &\d)\- 
franfen  bit  ßtebe  aum  SBaffer  febr  auträglicb.  9^id)t§  tiermag  ber  übermäfeiqcn 
^arnfäurebilbung  mebr  gu  fteuern  al§  reicblicbe§  2Baffertrinfen.  ©te  fdjönen 
Erfolge  ber  ©urmetbobe,  melcbe  barin  ht^t,  bafe  berÄranfe  anftatt  ftünblicb  einen 
(Sfelöffel  tion  9D^ebicin,  ftünblicb  ober  fogar  balbftünbltdj  ein  ©la§  marme§  SBaffer 
au  nebmen  Ijat,  fpreeben  beutlicb  ^tefür. 

©cbliefelicb  fei  noeb  bemerft,  ba%  bie  ©icbtfranfen,  infofern  t^r  ©e^merf  ntc^t 
gar  au  jebabbaft  ift,  ftcb  mögliebft  titel  33emegung  machen  foHten. 


352  

efeifen  für  er roplmldfe* 

$ür  bte  ©rüfenfranfbeit  im  allgemeinen,  aU  and)  für  iljre  bielnamigenftolge-- 
übel :  ffropbulöfe  ©elenffranfbeiten,  ffropbulöfe  Slugenentaünbungen  etc.  $n  her 
erften  ßebenSperiobe  ift  ber  fogenannte  K  i  n  b  §  b  r  ei  (2R  i  I  d)  m  e  b  l  b r  e  i)  bte= 
ienige  >Jto&rung,  meldte  bie  nad&  allen  3ftd)tungen  fo  berberblidje  (Sfropl)elfranfbeit 
öerurfadjt ;  fpäter  ift  e§  namentlich  bie  e  i  n  f  e  i  t  i  g  e  $  a  r  t  o  f  f  e  1=  unb  SD?  e  b  I  - 
n  a  b  r  u  n  g,  meiere  btefe  Kranfljeit  unterbält.  2Ber  bemnad&  ba§  bortrefftiebe  WiU 
tel  gegen  bie  ©trophein,  ben  ßebertbran,  berorbnet,  oljne  augleidj  bie  ÜWeblfpetfen 
unb  bie  Kartoffeln  au  »erbieten,  fann  baju  fommen,  ba§  er  über  ben  ßebertbran 
fdjimpft,  toäljrenb  er  felbft  ben  (Schimpf  berbtent  bat.  Wad)  bem  ©jagten  ergiebt 
ftdj  folgenbe  (Speife^Karte  für  biefe  Kranfen:  SCR 1 1  d^  ift  toobl  bie  juträgtiefeft  c 
(Speife.  ©er  ($  i  cb  e  1  f  a  f  f  e  e  roirb  fe^r  oft  als  biätetijd)e§  Mittel  in  ber  (Sfro  * 
Pbelfranfljeit  gebrauebt. 

3Son  ben$letfcb,brübfuppen  finb  nur  jene  gut,  toelcbe  (Sinlagen  au3  bem 
£ljierreicbe  baben.    ©U  äftilcbfuppen  finb  niebt  geeignet. 

2We3  $  l  e  i  f  dj  Oon  (Säugetieren  unb  Vögeln  ift  guträgltd^ ;  bei  feber  SD2a^I- 
lät  follte  ein  berartigeS  ©ericb,t  fommen.  2113  Seigabe  jjum  $leifd)  eignen  ftet)  bie 
jarten  ©emüfefräuter,  tote  fie  im  (Speifeaettel  für  Vollblütige  auf ammengeftellt  finb. 
(Sebr  nacfytljeiltg  finb  bie  Kartoffeln.  —  (Salate  erträgt  ber, otogen  niebt.  —  ftrücbte 
unb  Dbft  finb  (mit  SluSnabme  ber  ftärfemeblreidjen  (Scbalenfrüdjte)  geeignete  S8et= 
gäbe  sunt  ftletfdj.  2Betcbe  (S  i  e  r  f  p  e  i  f  e  n  fein*  pträglicb !  K  ä  f  e  beögleicben, 
namentlich  bk  leicht  berbaulieben,  fetten. 

(Sine  #auptfpetfe,  bie  fogar  oon  mehreren  (Seiten  als  Heilmittel  empfoblen 
mirb,  ift  ber  geräucherte  <S p e cf.  ©erfelbe  ift  namentlich  bann  au  berorbnen, 
menn  man  toetfj,  baft  ber  ßebertbran  bodj  nicfyt  genommen  ober,  roenn  er  genommen, 
boeb  niebt  ertragen  ttrirb.  3)a  bie  Kranfen  fo  febr  geneigt  finb,  unbequeme  äratlicbe 
SBerorbnungen  ju  breben  unb  au  tt)enben,  fo  fei  nochmals  auSbrücflid)  bemerft,  ba§ 
niebt  nur  Sörob,  SBadftoerf  unb  9fteljlfpeifen  febaben,  fonbern  aueb  alle  (Suppen  mit 
ftärfemeblreicben  (Einlagen.  dufter  ber  bejeiebneten  ©iät.ift  e§  namentlicb  ber 
Slufentbalt  in  freier  ßuft,  toelcber  aum  #eile  füljrt. 

«Reifen  bei  t>et Woadnti*  (engUfcfye $r<wf fielt)  wnl>  Cfteoma* 

laeie  (&U0<fyene?tt>ei<fyuna)+ 

$>ie  Knodjen  finb  in  biefen  beiben  Kranfbeiten  auf  bie  gleite  2öetfe  erroeidjt,  e§ 
feblt  ibnen  an  ber  nötigen  9ftenge  unorganifeber  (Stoffe  (Katf),  bureb  roelcbe  thtn 
bie  Knoten  üjre  ^eftigfeit  erhalten.  %n  Ijocbgrabigen  fällen  ftnft  bie  Stenge  ber 
unorganifeben  SBeftanbtbeile  ber  Knochen  unter  £  ber  9corm  ^erab.  (Sebr  nalje 
mürbe  bie  Slnna^me  liegen,  toelcbe  früber  aueb  allgemein  galt,  ba$  biefe  Kranfbeit 
burd)  eine  Sftaljrung  herbeigeführt  roerbe,  in  melier  bk  genannten  (Stoffe  fehlen  ober 
nur  fpärlid)  borljanben  finb.  Dtefe  Slnficbt  §at  fieb  aber  al§  falfcb  ertoiefen; 
genauere  ^orfebungen  fyabtn  ben  $fe|ler  anbergmo  gefunben— in  ju  reieblicber  33il= 
bung  oon  SQiilcbfäure,  melcbe  (Säure  im  (Staube  ift,  bie  Knodjenfalae  auf^ulöfen. 
©ie  33ilbung§ftätte  ber  90?ildjfäure  ift  ber  9Kagen;  bit  (grfranftmg  ber  3Jiagen= 
icbleimbaut  fübrt  befanntlicb  bei  roeitem  in  ben  meiften  fällen  sur  33ilbung  bon 
jauren  ^robueten  (barunter  bctuptfäcblicj^  Üftilcbfäure).  ©iefe  (Säure  bilbet  fieb 
namentlicb  gerne  au§  einer  ftärfemeblreicben  9cal)rung  (OJJe^lfpeifen,  Kartoffeln 
u.  bgl.).  (So  htohafytet  man  aueb  ben  befannten  roeidjen  ^interfopf  namentlicb  bei 
benjenigen  Ktnbern,  melcbe  mit  biefem  3ftel)lbrei  aufgefüttert  werben,  ©ie  9Wilcb= 
fäure  gebt  au§  bem  äRagen  in  ba§  33lut  über,  bält  bort  bie  Kalffal^e  in  ßöfung,  fo 
bab  fie  ftdt>  nic^t  in  bie  Knocben  ablagern  unb  biefe  f)art  machen  fönnen,  fonbern 
metmeljr  roieber  bureb  ben  Urin  anZ  bem  Körper  auSgefd^ieben  merben.  2luf  eben 
btia^t  2lrt  ift  bie  ©ntftebung  ber  9t^adbitt§  in  ben  meiften  fällen  au 
erflären. 

Ungemein  fjäufig  mirb  baxin  gefeblt,  ba%  man  folgen  Kranfen  obne  2ßeitere§  bie 
9D?  i  l  cb  b  i  ä  t  borfebreibt.  @§  giebt  für  biefe  Kranfen  nur  eine  juträglicbe  ©attung 
oon  ©peifen,  bie  S^icbfpeifen.    ©a§  ^leifc^  mufe  aber  immer  bon  au§gett>ad)jenen 
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Spieren  gemäblt  merben,  meil  btcfe§  reicher  ift  an  plmSpborfaurem  Äalf  al§  iunge§. 
2)te  beften  (Speifen  finb  atfo:  SSeeffteaf,  Sfoaftbeef,  #ammel=(5oteIette§,  fürs  Die 
$teifcbfpetfen  unb  bie  (Suppen,  meldte  für  blutarme  bereits  ermähnt  ftnb»  $et 
Keinen  ^tnbern  macbt  man  mit  fein  gefdjabtem  roben  ftteifcb  oft  gute  ©efcbäfte, 
grof$e  Äinber  efelt  bieje  (Speife  an.  2lu3brüdlid)  verbieten  mir  baZ  Äalbfleifä)  unb 
überhaupt  baZ  $teifcb  junger  Spiere.  2tu§  ber  cbemifcben  2lnaltije  ber  (Sier  ger)t  ber- 
bor,  baft  ber  ©ibotter  fe^r  reirf)  ift  an  pboSpborfaurem  Äatf ;  fomit  ftnb  in  biefem 
%a\l  (Sierfpeifen  am  $ta&e. 

3um  (Scbtuffe  fei  nodj  barauf  bingemiefen,  bafc  bie  !R^ad)ttt§  ferjr  bäufig  auf 
ffropbulöfem  SÖobenrubt,  jomttaud)  mit  wenigen  Slbmeicbungen  ber  (Speifejettetfür 
(Scropbutöfe  berfudjt  merben  fann.  %n  ber  Ofteomalacie  ift  ber  gertgebalt  ber  Anoden 
bebeutenb  üermebrt;  bemnacb  müßten  au§  bem  genannten  ©petfejerrel  einige  micb- 
tige  ©peifen  (rober  (Specf,  ßebertbran)  geftridjen  merben,  menn  er  für  biefe  ^ranfen 
paffen  foll. 

Reifen  frei  i>e*£ttttgett?tf>to>ittt>fud)t,  gungentuftemtlofe* 

Traufe,  melcbe  an  djromfdjem  93rond)iatcatarrb,  an  Slftbma,  an  ßungenempbb' 
fem  etc.  leiben,  mögen  fict)  ebenfalls  an  btefen  (Spetfeaettet  galten. 

(Suppen  au§  grobgemablenem  Joggen;,  ßinfemober  23of)nenmebl  (^ebalenta 
arabica)  ftnb  amar  niebt  obne  üftä'brmertb,  aber  fo  fdjmer  in  berbauen,  bafc  nur  bie 
©ebeimmittelbänbler  babei  gebeten,  bk  Traufen  bagegen,  namentlich  am  Üftagen, 
febr  erbeblicb  befdjäbtgt  merben.  (Sdjnecfenbrüljen  unb  3§Iänbtfcb=SDftoo§=©au'erten 
merben  gefdjuteft,  roeil  fie  für  „löfenb"  unb  „näfyrenb"  augleid)  gelten.  2Ber  erftere 
gerabe  nötbig  bot,  mag  au  btefen  fingen  greifen;  megen  be§  ^tä'brmertbeS  aber 
menbe  man  ftdj  an  bie  ©djä'fce  ber  $teifd)fammer. 

£)er  ^auptgeficbt§punft,  an  meinem  bei  SluffteHung  eine§  bollftänbigen  (Speife= 
$etret§  für  ßungenfcbminbfüdjtige  feftgubalten  ift,  lautet :  9limm  foldje  leicbtberbau= 
lidje  näbrenbe  ©peifen,  melcbe  bon  ieber^eijmirfung  auf  bie  Sunge 
frei  ftnb!  %m  SlCgemeinen  paßt  fo  gtemltcr)  2llte§,  ma3  im  (Speifegettel  für 
©fropbulöfe  aufammengeftellt  mürbe;  (Sfropbutofe  unb  £uberculoje  ftnb  ja  aueb  bk 
näcbften  Vettern !  3m  SBefonbern  mirb  folgenbe  £ifd)orbnung  für  £uberculöfe  anbt- 
folgen:  1  (Stunbe  bor  bem  $rübftücf  (um  7  Ubr)  trinft  ber  Äranfe  ba%  ibm  etma 
berorbnete  SDcineralmaffer. 

%  r  ü  b  ft  ü  cf  (8  Ubr) :  frifebe  Siegen^  ober  ©felinnen^tlcb,  marm  bom  Zfykxt 
meg,  mit  SSrobrinbe. 

2)er  8  u  n  f  dj  (12  Ubr)  ift,  menn  gerabe  fein  lieber  üorbanben,  au§  ben  für 
(Scropbutöfe  crmäbnten  (Speijen  aufammen  gu  fteEen,  anbernfatl§  gebietet  bie  SSorficbt 
ben  (Speifeaettet  für  $teberfranfe. 

2)a§  ÜW  i  1 1  a  g  §  e  f  f  e  n  (4  Ubr)  ht\k^)t  au§  robem  <Specf  (anstatt  ßebertbran 
mit  SSrobrinbe.  2)er  (Salagebalt  maebt  btn  (Specf  fogar  für  jene  $cttle  geeignet,  mo 
leiste  ^ieberbemegungen  borbanben  finb. 

£)a§  21  b  e  u  b  e  f  f  e  n  (8  Ubr)  fotlte  nur  au§  einer  einfädln  ^letjd)brübfuppe 
befteben.  SBefanntltcb  finb  ee>  borjugSmeife  bk  9läd)k,  meld)e  an  btefen  Traufen 
jebren,  nur  ber  regelmäßig  auftretenben  30^orgenfd)meiße  ju  gebenfen.  S)tefe  fd)lim= 
men  £)inge  fommen  biel  ftarfer,  menn  ber  ^ranfe  jubiel  ju  $lad)t  ijjt  ober  balb  nai 
bem  Sftacbteffen  sn  S3ette  gebt. 

2Btr  balten  eS  niebt  für  gut,  menn  bie  ^ranfen  and)  noeb  2lbenb§  trinfen.  ®aS 
biele  3eug,  meld>e§  3Ktttag§f  9^ad)mtttag§  etc.  berje^rt  ut  merben  pflegt,  fann  folebe 
3eriefeung§probucte  im  SiRagen  binterloffen,  ba\$  aueb  bie  Slbenbmild)  alSbalb  ^erfet^t 
mirb.  SDieje  3crie^ungöprobucteberurjad)en  gemattigen  Dtumor  im  Sftagen  unb  in 
gotge  beffen  qualbotle  ^äebte. 

iBetradjten  mir  nun  meiter,  ma§  bei  btn  berfdnebenen  B^tidjenfüllen  ber  ^ranf; 
beit  im  tbun  ift.  3Sor  allem  f)at  man  e§  mit  ber  häufigen  2Bieberfebr  ber  Äatarrbe 
ju  tbun,  (Scbnupfen,  ^eiferfeit,  35roncf)ialraff ein  treten  alle  2lugenblicfe  auf.  3Ser= 
meibe  befeljalb  raube  ßuft,  ftarfe  Semperaturmecbiel,  ßuftpg.  2Ber1§  macben  fann, 
gebt  im  hinter  in  eine  mitbere  ©egenb,  %.  33,  nacb,  ftloriba,  Kalifornien  u.  f.  m. 
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2Benn  aber  audj  ba  Äatarrbe  ftcb  einfteüen,  fo  mufe  man  gleid)  einen  bon  ben  unter 
bem  Slbfcbnitt:  „33eruljigenbe  #eiltränrV'  aU  baffenb  beaeidmeten  £ljee  trtnfen 
unb  ba3  3ininter  büten  ober  aar  bit  33etttt)ärme  fudjen. 

23ei  t>m  djronifcben  Katarrhen  roedjfeln  3roei  berfdjiebene  (Stabien  miteinanber 
ab;  halb  ift  ber  SluSttmrf  reicblidj  unb  bünnflüffig,  balb  fpärtict)  unb  aäl>e  unb 
mirb  nur  bureb  heftigen  Ruften  IjerauSgebradjt.  $ür  bzn  erften  $all  roerben  bor= 
3ug3tüeife  terbentinljalrige  Einatmungen  ober,  ma§  je£t  Oon  btefem  Slrtifel  ba3 
^einfte  ift,  Äiefernabelmalbcuren  gemalt;  im  Reiten  ftalle  &länbi}&fflloo$' 
©aUerte,  @d)nedenbrübe  unb  anbere  fcbleimige  bittet,  3.  33.  33rufttbee  gefcbludt, 
ober  33ruftbonbon§.  ffllan  fyüte  fidj  roobl,  btefe  (Sadjen  längere  3eit  fort  au  gebraut 
eben;  fie  berfäuern  ben  Otogen  unb  beroirfen  auf  ber  ©ruft  gerabe  ba§  ©egentbeil 
üon  Dem,  roa§  man  miß.  Siel  erfbriefelid)er  ftnb  bie  marmen  (Sinatljmungen  bon 
biefem  £bee  gerabe  au  jener  $üt  gebraucht,  mo  man  füljlt,  bafc  jäber  (Sdjleim  in  ben 
oberen  2tt^mung§n)egen  fteeft.  .^ebenfalls  i^t  bie  fcbablonenmäfeige  SSerovbnung : 
fdjleimiger  £f)ee,  3.  33.  „alle  (Stunbe  ein  Söffet  boE"  ober  „3florgen§  unb  2lbenb§ 
eine  £affe  au  nehmen",  getinbe  gefagt,  gebanfenlo§;  man  fott  nur  au  ber  3eit  Reifen, 
mo  $ilfe  nötljig  ift,  bann  aber  reebt. 

Da§  $einlicbfte  für  bie  ßungenfüdjtigen  ift  bie  bon  $eit  au  $tit  eintretenbc 
Sitljemnotlj.  Qu  foldjer  Qcit  fott  ber  Traufe  nur  fletne  -Jftafjlaeiten  balten,  namenb 
lid)  2lbenb3.  2Benn  nötljig,  foH,  aufcer  ber  33efcbneibung  ber  SDMjlaeiten,  audj  für 
regelmäßige  ßeibeSöffnungen  geforgt  toerben — burdj  milbfaure  $rud)tcombote.  Die 
^Bleifarbe  be§  falten  febroeißbebedten  ©efid)te§  beutet  auf  3urüdljaltung  ber  $ol)len= 
fäure  im  33lute  in  $olge  mangelhafter  2lu§bünftung  I)in;  ber^ranfe  ift  ^albbetäubt 
unb  fönnte  fidj  fefjr  fdjäbigen,  menn  er  aueb,  au  fotd^er  3eit  bie  narfotifeben  $ulber 
ober  Srobfen,  meiere  ibm  aur  „33erubigung"  betrieben  ftnb,  borfcbriftSmäfcig 
fdjluden  mürbe. 

2lm  meiften  ift  ba§  33lut  im  2tu§rourfe,  ber  33lutbuften  ober  gar  ber  33lutftura 
gefürchtet !  2Benn  fieb  je  ein  „Siebenten"  im  2lu§ttmrfe  aeigt,  foE  nidjt  blo§  bie  ftrengfte 
förberlicbe  unb  geiftige  D^ulje  beobachtet,  fonbern  aueb  gar  nidjt  gefbrodjen  roerben. 
2Iu§er  bzn  guten  einfachen  Sätteln,  ben  falten  Umfcblägen  auf  bie  33ruft  Ijat  aud) 
bie  Äücbe  mit  gu  Reifen,  ^älte,  Äocbfalg  unb  (Säuren  ftnb  befanntlicb  biz  b^ier 
gebrausten  bittet  aur  331utfttllung.  3)ie  Äücbe  §at  btefe  Mittel  in  fe^r  angeneb- 
men  formen.  2lt§  falte§  bittet  embfebten  mir  trgenb  ein  $rucbtei§ ;  bon  ben  aabt- 
reidjen  Mitteln  fteben  in  erfter  Dfteilje:  ©alajarbellen,  ^äringSmild^en,  bann  folgen: 
ro^er  (Sbecf,  ©cbinfen.  3Son  ben  fäuertieben  ©beifen  eignen  ftd^  namentlich  bie 
Obft=  ober  grUc^tcombote. 

Reifen  bei  tvä$em  <Btnf)U 

3ßer  an  trägem  ©tufjle  leibet,  mu|  bor  allem  ber  Duelle  be§  ßetben§  nacbfor= 
jd&en;  ungeeignete  bittet,  alfo  aud)  eine  ungeeignete  BufammenfteUung  bon  „eröff- 
nenben"  (Speijen,  fönnen  großen  ©cbaben  anrid)ten.  2)afe  bie  ©tublberftobfung 
eine  äftenge,  aum  3^r)ett  pcbft  berjebtebener  Urfacben  ^aben  fann,  meife  mobl  3^ber; 
mann.  BJJangelnbe  33emegung  be§  £)arm§,  berminberte  (Entleerung  be§^)armtnbal= 
te§  finb  bie  gemöljnltcbften ;  2)armberfd)lingungen,  eingeftemmte  33rücbe  bie  fcbltmm- 
ften.  liefen  näberen  Urfacben  be§  trägen  @tublgange§  fönnen  mieber  eine  Stenge 
entferntere  Urfacben  au  ©runbe  liegen.  ®ie  Darmbewegungen  unb  Entleerungen 
merben  mangelhaft  bei  berfebiebenen  Äranfbetten  be§  £)armfanal§,  namentlid)  bei 
ben  ^atarr^en.  Mitunter  ift  aud)  ber  übermäßige  Oenuft  ber  ^afelfreuben,  eine 
fehlerhafte  Serbinbung  ber  (Sbeifen,  ber  einfeitige  @enu&  bon  Eerealien,  Kartoffeln, 
^ülfenfrücbten  baran  (5d)ulb.  Berber  ^otbboein  unb  manebe  Slraneiftoffe  fönnen 
ebenfaüö  baau  beitragen. 

(£3  giebt  gar  nid)t  menige,  fonft  gana  gefunbe  9Wenfcben,  bie  tbtn  immer  nur 
alle  aftei  ober  brei  £age  einen  (Stuhlgang  ^abzn,  fieb  babei  aber  bollfommen 
m  0  b  l  f  ü  b  l  e  n.  (So  lange  bieg  ber  $atl  tft,  märe  e§  überflüffig,  ettt)a§  an  ber 
ßebengmeife  au  änbern.  2Benn  aber  einmal  ein  unbebagltcbeS  @efübl  bon  SSolIbeit  im 
ßeib  entftebt,  menn  ein  metft  refultatlofer  Drang  aum  (Stuhle  borbanben,  berbunben 
mit  ber  befannten  rrjtberlidjen  (Stimmung  ehte§23oßblutIjämorrboibarier3,  menn  fieb 
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cnblid)  bie  folgen  bc§  $)rurfeS  großer  Äotfjmaffen  auf  bie33hitgefä§e  her  Unterfetb§= 
orgarte  bemerflid)  madjen  burdj  Slnfcfjtoeflung  ber  $üf;e,  burd)  .ftrampfabcrn,  burdj 
ftänbtgcS  ^altroerben  ber  ^üfee,  burd)  Vergrößerung  ber  £ämorrljoibalfttoten  mit 
'-Blutungen  ober  austritt  einer  roäfferigen  §lüfftgfeit  unb  Surfen  am  Alfter,  roenn 
enblid)  aud)  nod)  in  $olge  bon  ©allenftauung  ein  gelblidjer  £eint  entftebt, — bann 
muß  tttttö  gefcbeben! 

$ür  geroiffe  ßefer  fei  eS  nodj  bemerft,  batj  ftc  nidjt  auf  biefen  (Spetfesettel  haimx 
bürfen,  roenn  ber  (Stuhlgang  nur  einmal  angehalten  bleibt  rote  3. $8.  bann,  roenn  bie 
2)armtbätigfeit  burd)  eine  acute  ©nt^ünbung  ptöt3tid)  unterbrürft  ift  ober  roenn  fid) 
tin  ßeiftenbrud)  eintTemmt  u.  f.  ro.  2Ber  in  folgen  Ratten  bie  £eit  bergeubet,  bringt 
ben  Uranien  in  ßebenSgefabr ! 

Sflun  jum  (Spetfesettet  felbft !  Vorab  fei  bemerft,  ba$  alle  ©Reifen,  roelcbe  im 
nadjfolgenben  (Speifesettet  niebt  aufgesäbtt  finb,  ftrenge  gemieben  roerben  muffen. 
Wolfen  finb  ün  unffebereS  Mittel  sur  Sicgulirung  beS  (Stut)tS ;  bem  ©inen  machen 
fte  Verftopfung,  bem  Ruberen  $)tarrl)oe.  $ür  (Srfteren  roürben  allenfalls  Xamarin= 
benmolfen  beffer  paffen. 

$  l  ü  f  f  i  g  e  ^abrung  taugt  ^ter  überhaupt  mebr  als  f  e  ft  e ;  formt  finb  bie 
(Suppen  feljr  am  $tatje,~mit  SluSnabme  berjenigen  Slrten,  roetdje  (Serealten  3m  ©im 
läge  baben. 

£)aS  gebratene  $leifdj  foll  immer  mit  ben  (Saucen  tierfbeift  roerben. 
3unge§  $l"eifdj  roirft  meljr  auf  ben  «Stubt  als  altes,  gebeiztes  mebr  als  ungebeijteS. 
$)ie  garten  ©ier  gelten  als  berftopfenb,  alle  anberen  follen  ben  <Stur)l  eljer  förbern 
als  träge  madjen. 

Sftur  ber  21  u  f  g  tt  %  t  a  f  f  e  e  Ijat  einen  bemerfbaren  ©inftufc  auf  bm  (Stubl ; 
ber  ab  gefönte  beroirft  alfo  er)er  baS  ©egentbeil.  ©in  £Ijee,  ber  nietet  länger 
als  5  Minuten  ausgesogen  rourbe,  forbert  ben  (Stuhlgang;  frebt  ber  Ztyz  länger 
am  2Baffer,  fo  nimmt  er  Tannin  auf  unb  berftopft.  Srob  ift  im  allgemeinen 
berboten. 

©  e  m  ü  f  e  unb  ©  a  l  a  t  e :  £)er  ©ebalt  an  orgamfdjen  (Saucen  maebt  mandje 
^flanjen  $uäftttieln  gegen  trägen  (Stubl;  bei  bieten*  f)ilft  aud)  nod)  ber  große  ©er)att 
an  SBaffcr  mit.  %n  befagter  SBetfc  roirfen  3.  33.  bie  JBurgelgemüfe,  bie  (Sproffen, 
bie  Kräuter,  bie  SBtumem  unb  ©lür&enftänbe;  namentlich  roerben  bie  fäuertidjen 
%  v  ü  d)  t  e  unb  baS  D  b  ft  häufig  als  Hausmittel  gegen  habituelle  ©tutjtberftopfung 
gebraust.  $  0  d)  f  a  1 3  ift  niebt  ot)ite  (Sinftuß ;  man  effe  bie  rool)l  gefetteten  unb 
Mftig  gefallenen  (Speifen  ot)ne  SBebenfen. 

©  e  tr  ä  n  f  e :  Seicbte  Sßeifctoeine  unb  S3ier  geeignet.  ©S  roürbe  su  tüät  führen, 
roollten  roir  alle  jene  SDIineralroaffer  aufsäblen,  roelcbe  su  „eröffnenben"  ©uren  bie= 
nen;  nur  fo  biet  fei  bemerft,  bajs  fein  Mittel  angenehmer  febmedt  unb  beffere  SDienfte 
leiftet,  al§  ein  abfübrenbeS  Sttineratroaffer,  beffen  tägtiebe  £)ofiS  man  einmal  genau 
erprobt  Ijat.  (SS  foll  tbtn  niebt  roeiter  geben  als  bis  pr  täglicb  einmaligen,  reget- 
mäßigen  (Sntteerung.  S)tc  befte  £eit  jum  ^rinfen  beS  äRineralroafferS  ift  ü\t)a  1 
©tunbe  bor  bem  $?rübftüd. 

Slu^er  ber  geeigneten  ©iät  follen  noeb  folgenbe  UnterftütjungSmittet  gebraust 
roerben.  ®ie  k  l  b  ft  i  e  r  e  reijen  roeber  ben  9Wag'en  nod)  baS  obere  ©ebärm,  roaS 
befanntlid)  bon  bm  gefebtueften  Slbfübrmitteln  burcbauS  nietet  bebauptet  roerben 
fann.  SDa  bie  Älrjfttcre  nur  bureb  SSerftüffigung  beS  afiaftbarmin^alteS  roirfen,  fo 
mufj  aud)  noeb  bon  oben  be-rab  etroaS  gefct)er)en.  ^ier^u  biene  atlerbingS  bie  thtn 
berorbnete  ®iät,  fo  bafc  nur  in  gans  rjalsftarrtgett  fällen  noeb  bon  einem  mebicini; 
feben  Slbfübrmittel  ©ebraueb  gemaebt  roerben  mufe.  ^ür  bit  meiften  ÄIrjfttcrc  genügt 
lauroarmeS  SQSaffer ;  fonft  finb  bk  ^tpftiere  bon  ÄamtHentt)ec  mit  etroaS  (Sats,  Od 
unb  (Seife  am  gebräucblicbften.  S)tc  Ouantität  anlangenb,  fo  genügt  in  ben  mei= 
ften  fällen  J— £  Ouart  ^lüffigfeit  für  ein  -Älrrfttcr.  3Bie  eS  für  biefe  Traufen 
überhaupt  ratt^fam  ift,  bie  erfeljnte  33erricbtung  auf  eine  beftimmte  2ftorgenftunbe  ju 
fetjen,  fo  foll  aud)  baS  Älrrftter  regelmäßig  su  biefer  ßdt  angeroenbet  roerben. 

(Scbliefeticb  fei  noeb  barauf  Ijingeroiefen,  ba%  bie  ^örperberoegung  and) 
jur  ^örberung  beS  (StubteS  beiträgt.  9J?an  muß  alfo  namentlidj  Borgens,  b.  b-  3U 
ber  B^it,  ibo  tUn  bon  Dfcdjtsroegen  baS  erroünfcr)te  3laturereigniri  eintreten  foll,  fpa= 
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gieren. geben.    $>te§  merfe  ft<$  namentlich  bcr  äftann  öon  ber  $eber,  ber  (Sdjnetber 
mib  ber  (Sdjufter,  bie  Parlor  Lady  unb  bie  9cätl)erin  u.  f.  ro. 

(Steifen  frei  ^tatrtyoe. 

Unter  ben  Mitteln  zur  ©efäntpfung  ber  SDiarrljoe  fter)en  bte  biätetifdjen  oben 
an.  35er  beSfalfige  (Söetfezettet  lautet:  (£)te  t)ter  ntct)t  zuträglichen  ©Reifen  fielen 
im  ©peife^ettel  bei  trägem  (Stuhlgang  1) 

S)ie  $leifd)brür;fupben  mit  Einlagen  bon  ftärfemeljlretdjen  Eerealien 
ftnb  in  ber  ganzen  2Belt  befannt  als  2)iät  bei  ^ei^uftänben  beS  S)armfanalS,  bei 
ber  ft)iarrr)oe.  3Me  entölte  Eacao  mit  #Hld)  gefönt,  ifi  bie  sroeite  $anpU 
ibeife  in  bejagten  fällen.  3m  SBefonberen  roirb  auf  bie  fet)r  zuträglichen  sD?ila> 
meljljbeiien  aufmertjam  gemalt,  Broei  anbere  Hausmittel,  bie  gebörrten 
SBtraen  unb  £etbelbeeren,  ftnb  nidjt  bejonberS  zu  empfehlen ;  fie  fönnen  ber  geregten 
©armfdjleimrjaut  nur  nodj  mef)r  SBefdjäbigungen  zufügen. 

ES  ift  burdjauS  ntd)t  am  ^ßla^e,  folgen  Traufen  baS  2B  a  f  f  e  r  t  r  i  n  t  e  n 
ganz  zuberbieten;  man  hat  bloS  zu  befehlen,  baß  eS  nur  in  kleinen  (Sctjlüddjen 
gefdjeJSen  foll.  (Sonft  erfe^t  baS  Söaffer  bie  gehabte  Mehrausgabe,  roirft  füf)lenb 
unb  berbünnt  bie  fdjarfen  2lb[onberungen  ber  franfen  (Schleimhaut  fo,  ba%  fie  roeni= 
ger  reizenb  roirf  en.  llebcrall  unb  mit  dittfyt  gelten  tanninreid)e  31  o  1 1)  ro  e  t  n  e 
als  ÜJMrrel  gegen  £)iarrr;oe.  ^imm  Keine  s)ofen,  am  beften  unmittelbar  auf  eine 
fdjleimige  (Subbe. 

211S  llnterftürjungSmittel  für  bief e  SMät  ftnb  zu  nennen :  di  e  i  S  ro  a  f  f  e  r  ober 
bünne  S  a  b  i  o  c  a  b  r  ü  b  e.  (Sie  geben  feljr  geeignete  Äfyftiere  für  biefe  franfen, 
ftnb  namentlich  in  ber  ÄinberbrarjS  rjodj  gefdjätjt. 

£)aS  2ßarmbalten  be§  ßeibeS  ift  fdjon  gut,  roenn  eS  mittelft  ßeibbinben  gefdjierjt; 
roarme  iöäber  ftnb  niemals  zuträglid)  für  joldje  Traufen,  fie  erfdjlaffen  unb  nehmen 
bm  Slppetit  nod)  me&r.  2)ie  anberen  Hausmittel  gegen  bie  SDiarrtjoe  fer)e  man  ftetS 
nur  mit  3Jttßtrauen  an,  benn  fdjon  oft  fyat  tr)re  ungefdjicfte  $erroenbung  (Schaben 
geftiftet.  2)ann  ift  aud)  roorjl  zu  erroägen,  ba$  eine  £)iarrr)oe  unter  llmftäuben 
fogar  eine  roofjltljätige  Entleerung  fdjäblidjer  (Stoffe  fein  rann,  bk,  roenn  fte  nidjt 
ZU  r)artnäcfig  roirb,  burdjauS  nient  gleidt)  im  Beginne  geftobft  roerben  barf. 

lieber  bie  SMät  ber  Neugeborenen  ift  fdjon  Eingangs  biefeS  SBerfeS  auS= 
füljrltd}  berietet  roorben.    ES  möge  Ijier  nod)  fctjließlid)  gebaut  roerben,  ber 

Reifen  füt  2$d$ne?itm*tu 

lieber  bte  S)iät  ber  3Böc^nerinnen  finb  bie  Belehrungen  in  ber  Siegel  feljr  man= 
gelt)aft.  ES  biirfte  beSt)alb  biefem  Budje  rooljl  anfielen,  roenn  e§  auf  biefeS  toity 
tige  St)ema  näfjer  eingebt,  zumal  ba,  namentlich  auf  bm  ßanbe,  roirtlid)  nod; 
red)t  üerzroiefte  unb  zum  St)eil  fetyr  nacr)tr)etlicje  @ebräud)e  fjerrfdjen.  (So  roerben  z. 
B.  tiiele  SBöc^nerinnen  regelmäßig  9  3:age  lang  mit  nidt)t§  Slnberem  gefpetft  al§  mit 
ben  „^inbbettfuöben"  (armfelige  Sßafferfuböen!).  Sßenngleicb  fd;on  nacr)  bem  3. 
Xage  ein  eutfd)iebene§  Verlangen  nacb  etroa§  befferem  eintritt,  roenn  ftdj  bk  2ßöd)= 
nerin  fonft  ganz  &ar)I  f ü^lt,  raenn  ftd)  fogar  febon  bie  große  Aufgabe  beS  (Stillens 
bemerfbar  madjt,  gleid^Oiel,  eS  muffen  bie  9  Sage  bei  ben  2öafferfu0ben  auSge= 
galten  fein,  bie  2Böd)nerin  mag  abgefcbrüädjt  roerben  roie  fte  roill !  2lm  10.  Sage 
roirb  bann  fo  zu  lagen,  mit  bem  (Silage  ber  Ut)r,  auf  einmal  alles  umgemobelt, 
im  (Sprunge  ge|t  eS  bon  ben  mageren  SBafferfuppen  zu  ben  Mftigften  ftleifdfofoeifen 
über.  2Ber  begreift  nict)t,  ba%  suerft  ba%  SluS^ungern,  bann  biefer  rafdje  lieber; 
gang  ©efa^ren  in  fiel)  fdtfießen?  3Benn  man  and}  zugiebt,  ba$  ber  9.  Sag  ben 
ungefäbren  Slbfc^luß  beS  2Bodjenbetre§  auSmadjt,  fo  richtet  ftdr)  then  bod)  bie  S)tät 
immer  nur  nad)  btm  jeroeiligen  33efinben  ber  2Böd)nerin  unb,  roenn  fonft  alles 
regelmäßig  berläuft,  roirb  etroa  $otgenbeS  ber  ©peifezettel  für  baS  2Bod)enbett  fein 
muffen. 

^ür  bie  erften  3  Sage  genügen  aUerbingS  2öaffer=  unb  ^a^mfubb^n.  lieber 
bte  2luf beff erung  in  ber  9tfal)rung  giebt  ber  Wppdit  ganz  richtigen  9Tuf fd)luß ;  ein 
ganz  äct)te§  Hungergefühl  läßt  nac^  Verlauf  beS  3.  SageS  ficrjerlid)  ntct)t  me^r  lange 
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auf  ftdj  märten,  namentlich  bei  einer  2ßöcbnerin,  meldte  bie  e  r  (t  e  aller  Butter« 
pflidjten  erfüllt,  meiere  ibr  Kinb  felbft  ftillt.  £)a  genügen  bie  SBafferfuppen  nidjt 
meljr;  bie  (Srfabrung  §at  ^tnreidjenb  bargetljan,  ba%  babei  bie  Wlildiah jonberung 
minber  mirb,  maS  bann  natürlich  audj  einen  naebtbeiligen  ©influfj  auf  ben  (Säug= 
ling  übt.  211S  (Speifen,  roeldje  jetjt  folgen  muffen,  finb  üorab  bie  äftildjuteblfpei^ 
fenunb  bie  üDftlcbfuppen  au  beaeidjnen.  Einige  Sage  fpäter  tonnen  bann  bie  als 
Kinbbettfpeifen  berühmten  ,£jübnerfuppen  folgen,  aber  nur  mit  Einlagen  auS  bem 
SReidje  ber  (Serealien  (befonberS  3^ei§= (Suppen).  %lod)  ein  paar  Sage  unb  eS  müfs 
fen,  roenigftenS  einmal  im  Sage  (am  beften  äftittagS),  KatbSbrieS,  eingemachtes 
Kalbfleifdj,  ©eflügel,  ober  anä)  nur  Kalbsbraten  auf  ben  (Speifeaettel  gefegt  merben. 
211S  beigaben  jum  ^leifcbe  eignen  fidj  junge  öülfenfrücfyre,  Kartoffeln  unb  bie 
fußen  2Buraelgemüfe.  211S  unfcbäblidje  9fiafcr)ereiert  finb  allenfalls  bie  (Schalen- 
früdjte  (äftanbeln,  ^üffe,  Kaftanien)  au  beaeidmen.  3um  Sttorgeneffen  ift,  ha 
eS  \a  bodj  baS  $rau$en  oljne  Kaffee  nid)t  lange  aushalten  fann,  ein  Slufgufc 
faffee,  retd)Itd)  mit  OMdj  unb  gutfer  gemifdjt,  gu  mahlen.  (Sonft  märe  allerbing§ 
(£acao  mit  äftild)  jebnmal  beffer.    £um  9cad)teffen  eignen  fiefy  bie  (Siermefjlfpeijem 

lieber  bie  Sßermenbung  ber  (Spetfeaujätie  au  ben  (Speijen  für  2Böd)nerinnen 
bleibt  au  bemerfen,  ba%  mit  allen  SBürjen  fparfam  au  berfaljren  ift,  ba  btefe  ber 
Buttermilch  (Sigenfdjaften  öerleifjen,  meldje  bem  finbltct)eri  9D?agen  übel  befommen. 

£)aS  befte  ©etranf  für  ftiHenbe  grauen  ift  ein  gut  gegobreneS,  malareidjeS  23ier, 
aber  mo^loerftanben,  nict)t  in  großen  Quantitäten !  Bau  fann  baffelbe  \a  iettf 
leicht  an  ben  meiften  Orten  für  ben  #auSbebarf  in  $lafd)en  besiegen. 

©emiffe  SSorfommniffe  gebieten  gemiffe  Slbänberungen  bon  btefem  allgemeinen 
(Speifeaettel  für  2Bödmerinnen.  (So  erbeijdjt  a.  33.  bie  (Stublüerftopfung,  mit  toth 
d)er  bie  meiften  Dceuentbunbenen  in  ben  erften  Sagen  beS  3ßocbenbetteS  geplagt  finb, 
nadj  Verlauf  be§  3.  SageS  eine  gelinb  eröffnenbe  £)iät.  SBenigftenS  einmal  im 
Sage,  am  beften  aum  ättittageffen,  gebe  man  gutgefoebte,  jarte  ©emüfe  ober  füfjeS 
ObftmuS  a«  milbcm  (Saucenfleifcbe.  S)iefe  S)iät  förberr  aueb  bie  Entleerung  beS 
ItrinS,  meiere  S^euentbunbenen  in  ben  erften  Sagen  befanntlid)  ebenfalls  siemlid^ 
ferner  öon  (Statten  gebt,  ©a  beibeS,  bie  Srägljeit  im  (Stuljl  unb  bie  $ejd)tt)erben 
beim  llriniren,  öon  ber  beim  ©eburtSacre  borgefommenen  Quetjcbung  ber  betreffen- 
ben  Organe  I^errüljrt,  fo  bürfen  natürlich  nur  milbe  SRetjmtttet  in  Slnmenbung 
fommen.  S)emnacb  ift  bie  fonft  aUgejnein  gebräuchliche  SSerorbnung  öon  (Senna= 
t^ee  für'S  ©ine  unb  öon  2Bad)fjolbertbee  füYS  Slnbere  üermerflieb !  dagegen  finb 
einfache  SBafferflpftiere  für  beibe  $ätle  fet)r  empfeblenSmertlje  Unterftü^ungSmittel, 
unb  bie  Hebammen  fönnten  ba  üiel  ©ute§  ftiften,  menn  fie  ba%,  ma§  man  ibnen 
hierüber  in  ber  (Schute  fo  öielmal  gefagt  ^at,  mit  me^r  ©nergie  burc^fe^en  mollten. 
Slllein  e§  giebt  eben  namentlich  auf  bem  ßanbe,  nod)  immer  Hebammen  genug,  mel- 
den ba§  (Sinfc^muggetn  einer  ßajiermijtur  ben  Kamm  pber  treibt,  al§  bie  2ln= 
menbung  eine§  KlöftierS,  bie  in  ^olge  beffen  tr)re  Klöftierfpri^e  nur  noc^)  at§  nu£s 
lofen  33allaft  be§  ^equifitenfäftcbenS  betrachten. 

Reifen  fiit  WtaQentxante. 

@§  mürbe  au  meit  führen,  unferen  ßeferinnen  r)ter  aHe§  baZ  mitaut^eilen,  roa§ 
®r.  3ßiel  über  bie  2)iät  für  äRagenfranfe  in  feinem  2Berfe  fagt,  unb  öermeifen  mir 
etwa  mit  Httagenleiben  35et)aftete  auf  ba%  betreffenbe  btätettfd^e  Kocbbucb;.  S)a 
bei  mannen  Bagenfranf^eiten  ber  Bagen  felbft  ber  Ooßftänbigen  3^ur)e  bebarf, 
finbet  befanntlicb  mittlermeile  bie  (grnä^rung  be§  Körpers  bermittelft  n  ä  Ij  r  e  n  = 
ber  Kltyftiere  ftatt.  2luc^  über  biefe  giebt  ba§  genannte  33uc^  Oollftänbige, 
intereffante  unb  le^rreicbe  2lu§!unft. 

2lm  (Sc^luff e  feines  Kapitels  über  2)iät  für  Bagenfranfe  febreibt 
^)r.  305  i  e  l:  $Rur  biejenigen  Sierate,  meiere  auf  bem  Sanbe  practiairt  b^en,  miffen, 
maS  eS  Ijeifct,  bort  auf  biätetifebem  2öege  fetmaS  auSjuricbten;  SSorurtbeile,  unb  faft 
überall  eine  äufjerft  primitiöe  Kücbe  erfebtoeren  iebeS  berartige  äratlic^e  ^anbeln 
ungemein.  Sro^bem  foß  man  nid)t  mübe  merben,  aueb  ba  ben  befferen  2Beg  ber 
Kranfenbe^anblung  —  ben  biätetifeben  —  burc^aufe^en.  ®ie  (Sacbe  ift  fer)r  lo^= 
nenb;  menn  man  nur  auf  turae  3ett  ben  pc^ft  berfe|lten  Sifd^  oerbeffert,  nament^ 
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ltd)  baS  große  Ouantum  oon  iüMUfpcifen  rebucirt,  fo  erreicht  man  gar  balb  bic 
fdbönften  (Srfolge.  3uni  ©lücf  ift  überall  auf  bem  ßanbe  bie  tüidbttgfte  ©peife  für 
*D?agenfranfe  in  befter  Dualität  ju  Ijaben ;  bte  2tt  i  l  ä)  b  i  ä  t  ftößt  nur  auf  ein 
£tnberniß  inteüectueUer  9lrt.  (SS  Ijält  nämlidb,  fdjtoer,  bem  ßanboolfe  bte  t)o^e 
Sebeutung  ber  £D2ttdt>  als  Nahrungsmittel  beizubringen.  „Sftan  muß  33rob  ein; 
brodfen  unb  nur  öon  einem  bicfen  ÜUteljlbrei  ift  man  redjt  gefätttgt,"  fo  fagen  fyut  ju 
£age  nod)  biele  ßeute  auf  bem  ßanbe  unb  leiber  au<$  fet)r  biele  ßeute  in  ber  ©tabt, 
meiere  ftdt)  —  jum  Itnterfdn'eb  bon  jenen  in  iljrer  S^efd)eibenr)ett  „©ebilbete"  ju  nen= 
nen  pflegen.  Unter  btefen  Umftänben  ift  eS  bie  $flidjt  beS  ßanbargteS,  mit  (&nU 
fct)tebenr)ett  unb  Söejjarrlidtfeit  bei  ber  angeorbneten  äfttldjbiät  minbeftenS  fo  lange 
fielen  gu  bleiben,  bis  bie  frönen  ©rfolge  berfelben  bon  felbft  berfpürt  toerben,  roaS 
bann  natürlich  ganj  fräftig  gieljt. 

2lußer  ber  atttldjcur  läßt  fid&  für  anbere  gfalle  audj  nodj  folgenber  ©petfeaettel 
für  eine  Äur  hd  Sftagenleiben  burdjf  ü^ren.  2)ie  ZanbUutt  finb  oft  fdjon  beim  ©on= 
nenaufgang  an  ber  Arbeit.  c£)a  barf  man  alfo  mit  bem  Sttorgeneffen  nid&t  toarten 
bis  8  Ufjr,  baffelbe  roirb,  toenn  nidjt  nodj  früher,  in  ber  Sftegel  um  6  Uljr  eingenom= 
men,  eS  märe  alfo  bie  Beit  bis  $um  SDftttageffen  $u  lang !  £)eSfjalb  muß  nod)  eine 
toeitere  atta^lgeit  eingefdjaltet  merben,  baS  fogenannte  „Sfteune^Gsffen".  3m  $efon= 
beren  toirb  alfo  ber  ©peif egettel  lauten : 

Eftorgeneffen:  £  $int  9ftildj  toarm  bon  ber  $ulj  toeg ;  baju  2  Ungen 
Srobrinbe. 

Neune  =  @ffen:  1  bis  2  roeid)gefottene  @ier  mit  2  Unjen  93robrinbe. 

SÜHttageffen:  £  $int  9^trtbfletfcr)brür)e  mit  1  (Si  oerrüljrt.  Slußerbem 
fommt  in  bk  (Suppe  baS  gefottene  £RtnbfCeifd^,  2  Ungen,  fein  gerieft. 

Vesper:  3  Ungen  maaeren  ©petf,  bagu  2  Ungen  Sörobrinbe. 

SlBenbef  fett:  2Bte  äRtttagS. 

(Später:  £  $int  Wd<$  erwärmt  mit  2  Unjen  Srobrmbe. 


f8ettaä)tun$en  übet  Me  ©etbammo* 

2Ba3  gum  SOtabe  hinein  geljt,  unterliegt  einer  meljr  ober  Weniger  ftrengen 
(Sontrole ;  ber  ©ef  cfymacffmn  ftellt  btn  @ren$ft)äcl)ter  üor.  2ltle  ©pet  jen  unb  ©etränfe, 
toeldje  gut  fdjmedfen,  finb  in  ber  Siegel  aud)  #gefunb  unb  fönnen  toetter  paffiren; 
anbernfallS  toerben  fie  gurücftranSportirt  b.  Ij.  erbrochen.  (SS  fommen  ntd)t  feiten 
©djmuggeleien  üor ;  mandje  ungef unbe  ßeif erbtffen  brürf en  fidj  burc^  unb  ftiften 
allerlei  Unheil.  Nad^bem  bie  (Speifen  im  9D?unbe  gefaut  unb  eingefpeic^elt  morben 
ftnb,  manbern  fte  roeiter  in  ben  Sftagen.  ©ort  ge^t  ber  totdjtigfte  St^eil  be§  SSers 
bauung§proceffe§  bor  fic^. 

(S§  brausen  gur  SSerbauung :  ungefäbr : 

Äalbaunen  (Kutteln)  unb  (Sc^meinef üße 1    ©tunben 

^ifc^e  unb  SBilbpret U 

93rob,  mild),  gefönter  ©toeffütf 2 

2Bilbgan§  unb  (Sc&roeinefleticr),  ro^e  Sluftern 2J       " 

©ebrateneS  ^tnbfleif^ 3 

©ebratene§  (S^meinefleiic^,  trodf  ene§  33rob 3f       " 

©efotteneS^inbfletfd),  RalbZhxattn 4  " 

Sutter  mit  Äaffee,  Hammelbraten,  toeic^gefottene  (gier 4J        " 

sparte  (gier,  eingeladenes  Efttnbffeifdt) 5— 5J  " 

©ingefaljeneS  ©d&toetnefletfci'      6         " 

5)te  33erbauung  I)ängt  aber  uon  fo  bielen  Umftänben  ab,  ba$  biefe  Ballen  nur 
annä^ernbju nehmen  finb. 


2)ie  IjauSgemaciitett  $til$ttxantt  :c. 


SQSer  baZ  üftadjfolgenbe  tieft,  wirb  balb  merfen,  bafc  e§  fidj  Ijier  ntdjt  um  eine 
Erweiterung  be§  bolfSttjümticben  £eütrö'bel§  ^anbelt.  SBefannttic^  Werben  bie 
£au§tl)ee  fetjr  bäuftg  oon  btn  Sterben  felbft  berorbnet.  $n  ber  Sieget  gefcbieljt  bte§ 
ofjne  befonbere  SlnWeifung  über  bte  ßubereitung  ber  £fjee,  unb  fo  fommt  eS  bor,  bafj 
manchmal  ©ebräue  geliefert  Werben,  meiere  gerabe  ba§  @egentt>eil  bon  3)em  finb, 
Wa§  fie  fyeifeen.  Unter  folgen  Umftänben  bürfte  SluSfunft  über  bie  3ubereitung 
WenigftenS  ber  gebräud)tid)ftcn  £au§tbee,  witlfommen  fein. 

2>te  £eiltränfe  Werben  auf  3  Wirten  zubereitet:  a)  burdj  2tbbrül)en;  b)  burd) 
Slbfodjen;  c)  burd)  2lu§sieben. 

$ür  ben  2t  u  f  g  u  fj  eignen  ftdj  alle  jene  (Stoffe,  Wetcbc  ein  flüchtiges  Siroma 
baben,  b.  I).  riedjen.  ©ewöbnlict)  finb  e§  jarte  Sßflanaentfjeile,  3.  $.  93lütben,  junge 
SBtätter  u.  bgt.  ©er  Aufguß  wirb  auf  folgenbe  2trt  gemalt,  $n  einem  mit  gutem 
©edel  berfebenen  irbenen  Oefäfee  Werben  bie  ^ftanjentbeile  mit  ber  nöt&igen  Strenge 
foebenbem  SBaffer  übergoffen  unb  eine  SStertetftunbc  tang  unter  gutem  Jsßerfdjtuffe 
fteben  gelaffen.  hierauf  wirb  baZ  ©cfäfe  sum  Erfatten  hä  (Seite  gefteßtunb  fdjltefjs 
licfy  ber  £Ijee  burd)  ein  £ud)  gefeilt. 

$ür  bie2tbfod)ung  eignen  ftdj  r)auptfäcr)Itct)  iene  (Stoffe,  Wetcbe  feine  flüdj; 
tigen  33eftanbtbette  enthalten,  benn  biete  Würben  beim  Soeben  babon  geben.  3m 
Sttlgemeinen  finb  e§  gröbere  $flansentt)eite  (9ftnben,  SQBurjeln,  ^ötjier),  Weldje  gefönt 
Werben  muffen.  ©as>  Verfahren  ift  folgenbeS:  ©ie  betreffenben  (Stoffe  fommen  in 
faltet  SBaffer,  bann  Wirb  erwärmt,  in  ber  9?egel  $  (Stunbe  lang  unter  fleißigem 
Umrühren  gefodjt  unb  fd&Itefeltdj  nod)  Warm  burd)  ein  Xud)  gefeilt. 

Einige  (Stoffe  eignen  ftctj  Weber  für  ba$  2tbbrüt)en  noeb  für  ba§2lbfocben;  biefe 
Werben  einf  adj  mit  f  a  1 1  e  m  2ß  a  f  f  e  r  ausgesogen. 

9ttd)t  bei  allen  Kräutern,  Welcbe  in  !>ftad)fotgenbem  gufammengeftellt  Würben, 
ift  eine  befonbere  ©ofi§  angegeben ;  bie  (Srfabrung  fyat  für  bie  meiften  ein  ©urd)s 
fd)nitt§quantum  gegeben.  ©iefeS  beträgt  ungefähr  1$  Unse  auf  1  *jßint  Sßaffer  pro 
1  Sag.  UebrigenS  Wirb  ein  benfenber  Äranfer  jdjltefettd)  2ttle§  batnad)  bemeffen, 
wie  i|m  ber  £au§tranf  befommt  unb  benfelben  nad)  33ebarf  ftärfer  ober  fcbwädjer 
macben;  immerbin  b:i  :  e§  gut  fein,  ftetS  mit  ben  fleinftcn  (gaben  ju  beginnen 
unb  nur  nad)  33ebarf  $u  neigen. 

$n  Sftacbfolgenbem  finb,  mit  Wenig  SluSnabmen,  nur  e  i  n  I)  e  i  m  i  f  cb  e  #eil= 
fräuter  genannt;  nur  biefe  Werben  borjugSWeife  gu  £au§tränfen  Oerwenbet,  bie 
■auStanbifdjen  fommen  mebr  in  bie  9fttsturen.  2Benn  Riebet  jene  etn^eimtfdjen 
£eilfräuter  gar  feine  Erwähnung  fanben,  Welche  gu  bm  ©tftbflanjen  geboren,  fo 
wirb  bie§  teiebt  su  üerantworten  fein;  taienmäfcige  (S^erimente  mit  folgen  fingen 
fönnten  nur  Unbeit  ftiften ! 

3n  bieten  Käufern  fammett  man  bie  ßieblingSfräuter  felbft  unb  h^ätt  fie  an 
einem  beliebigen  Orte  eine  beliebig  lange  £eit  auf.  äftan  trifft  beS^alb  oft  eine 
SBaare,  bie  aueb  gar  alle  $et)ter  bat:  atte§  bermoberte§  Beug,  ba$  allen  @erucb  ber= 
toren,  mit  (Staub  berunreinigt  unb  bon  SBürmem  jerfreffen  ift.  Verwechslungen 
finb  ba  mitunter  an  ber  SageSorbnung  unb  jWar  oft  fogar  mit  @iftbftan$en.  ©ort 
Wo  Unfenntni§  fjerrfebt,  bürfte  e§  ratbfam  fein,  bon  ber  eigenen  ^eilfräuterfamms 
lung  absuftetjen  unb  im  borfommenben  ^aEe  bie  är$tlid}  berorbneten  Kräuter  au§ 
ber  2lbotljefe  ju  besiegen. 
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©ie  erregenbe  ©eiftüirfung  riifjrt  bon  btn  ätberifdjen  Delen  Ijer,  toeldje  btefe 
£eilfräuter  enthalten.  23ei  roetrem  bie  meiften  ber  l)ierber  gehörigen  (Stoffe  roerben 
häufiger  als  ©eroürj  beim  al§  Heilmittel  gebraust,  fo  3.  33.  Kümmel, 
§  e  n  d)  e  l ,  21  n i § ,  3  n  g  to  e  r  unb  Rubere.  (S§  erübrigt  nur  nodj  folgenbe  $u 
ermähnen : 

^amtfleufilütljett.  ©er  ^amillentfjee  (2tufgu§)  toirb  getrunfen  bei  allen  Slrten 
bon  ©d^mer^en  unb  Krämpfen  im  Unterleib,  namentlich  bom  ^rauengefdjlecbte. 
9ttan  merfe  fidj  roobl,  bafj  große  Mengen  leicht  übel  machen  unb  aum  33red)en  rei= 
$en.  ftaft  nocb  häufiger  rotrb  ba§  Mittel  äußerlid)  gebraust  al§  ©urgelroaffer,  al§ 
roarme  Umfcbläge  auf  fdjmer^afte  ®efd)fbül[te,  ju  Sinfbriijungen  unb  Äl^ftteren. 
2Iucb  bie  trodenen  Kräuter  roerben  puftg  in  ber  $orm  bon  Äräuterfädfc&en  gum 
Ueberroärmen,  namentlich  bei  rljeumatifcben  (Scbmersen  gebraust,  (gnblict)  roerben 
Mamillen  nidjt  feiten  lofalen  unb  allgemeinen  frampf -  unb  fc^meraftitlenben  SBa'bent 
|ugefe§t. 

Sal&rtantimrjel.  ©er  2lufgu§  roirb  tnSbefonbere  bei  Ijbfierifcben  Unfällen  biel 
gebraust,  fonft  roobt  audj  bei  Sftagenfrämbfen,  bei  ben  bekannten  ebilebfieartigen 
Krämpfen  ber  $inber,  roeldje  SBürmer  baben,  unb  felbft  bei  ßäbmungen. — Häufig 
roirb  barin  gefehlt,  ba%  man  ben  Aufguß  mit  fodjenbem  Sßaffer  anfeijr,  ba  Riebet 
ba§  roirffame  ^ringib  babongebt;  sroedmäßtger  ift  ber  falte  Slnfafc.  D^atbfam 
bleibt  immer,  mit  einer  kleinen  ©ofi§  (5  ©ram  auf  £  $int  SBaffer)  au  beginnen 
unb  aucb  btefe  nidjt  auf  einmal  ju  fd)lucfen,  fonbern  ftiinbttct)  einen  ©fjlöffel  boll ! 

SBoljtoerfeiMüt^ett.  ©er  Aufguß  roirb  bi§roeilen  al§  Mittel  gegen  Säbmungen 
nadj  £irn:  unb  D^ücfenmarfSf erlägen,  bann  gegen  bie  $allfud)t !  (baber  ber  33ei= 
naljme  „$allfraut")  gebraust.  %üx  bk  bolfSrljümlicrjen  Umjd)läge  mefjr  ju 
empfehlen,  al§  ber  innerliche  ©ebraueb,  unb  sroar  ntct)t  nur  in  genannten  $ranf= 
Reiten,  fonbern  namentlicb  M  Duetfdjungen  unb  SBerftaudjungen. 

$feffermüu$b  lütter,  ©er  2lufguß  roirb  ungemein  pufig  gebraust  gegen 
2ttagenfrämbfe,  al§  Mittel  gegen  „berfeffene  2Binbe",  foroie  bei  2#enftruation§- 
befebro  erben. 

ffraujemünjblätter.  2Bie  bie  borigen  gebraust,  fyaben  aber  einen  roeniger 
angenebmen  ©erud). 

SWeÜfjeubtätter.  2Bie  bie  Funsen  gebraust.  3>n  ber  ^egel  roerben  nocb 
ebenfobiel  ^omeranjenblätter  baju  genommen. 

S8exuf)i$cnt>c  %eilttänte< 

©ine  berubtgenbe  ©ctlfraft  fyahm  erften§  gerotffe  (Samen,  roeldje  burdj  £er= 
reiben  unb  unter  &u)a%  bon  SSaffer  mild) artige  ^tüfftgfetten  geben,  3.  S.  Oftcmbeln, 
ßetnfamen  u.  f.  ro.  ;  ferner  bie  fetten  Oele  unb  brttten§  oiele  (Sd)leim=  unb  gummi= 
baltige  ^flanjentbeile.  ©iefe  (Stoffe  btlben  für  franfe  (Stellen  be§  ^örberö  eine  2lrt 
©eefe,  roelcbe  bte  Serben  bor  reijenbenSlbfonberungenu. f. ro.  fct)ü^t ;  baljer  bte  ©enens 
nung  „einbüllenbe  üJitttcL"  Slufeerbem  machen  fie  jene  Steile,  roelcbe  bureb  ben  Qnt- 
jüttbung^prosefe  gefcbroollen,  ^art  unb  fdjmer^aft  finb,  roeieber  unb  linbern  babureb 
bie  (Scbmerjen.  ©aber  ber  roeitere  Sftame:  „erroeidjenbe  Mittel."  ©tefe  2ötrfung 
ift  in  jenen  püen  leiebt  ju  erflären,  roo  baZ  Mittel  bireft  auf  bh  franfe  ^läcbe 
apbltctrt  roerben  fann,  alfo  auf  ber  äußeren  $aut  unb  im  $ßerbauung§fanal. 

Bu^eil^toecfen  U)irb  bie  ^leie  faft  meljr  gefebä^t  al§  ba§  reine  aWe^I.  ^n 
©ngtanb  gilt  baZ  „brown  bread/y  au§  einer  Sflifcbung  bon  3Bet§mebl  mit  Älete 
bereitet,  allgemein  al§  Mittel  gegen  ^abitmüt  (Stublberftopfung.  —  ©te  Slbfocbung 
Der  fölete  roirb  innerlict)  al§  nabrbafte§  ©etränf  für  ausgeleerte  ^econbale^centen, 
äußerltcb  at§  Umjcblag  bei  jenen  Hautfranf^etten  benüfet,  roelcbe  (Scbuppen,  Änöts 
eben  ober  ^ufteln  btlben.  ferner  berroenbet  man  bie  .^leienabfocbung  tjäufig  $u 
33äbern  für  abgemagerte  ^tnber.  SSeiter  mirb  ^leie  ober  SRet)!  fotoobl  aU  troefene, 
toarme  Säbung  (beim  Sabnroeb  nnb  bgl.,)  roie  aud)  al§  feuebte,  mit  Sßaffer  ober 
9D?ilcb  abgefoebte,  Umfcbläge  jur  Sättigung  bon  (Sitergefcbmülften  gebrauebt.  (Snblicb 
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totrb  ein  ©emifd)  don  1  2$eil  Söierljefe  unb  2  feilen  Wldji  mit  ber  notiert  Stenge 
Warmen  2Baffer§  ju  Umicbtägen  auf  fcfymerjfjafte  ©efdjwüre  benu^t;  bie  ftcö  mU 
tüicfetrtbe  jfr>j)teniaure  wirft  t)ier  fer)r  idjmerslinbcrnb. 

Sßefannt  ift  bic  2lnwenbung  bon  geftoßenem  8  e  i  n  f  a  m  e  n  ?u  Umicfjlägen. 
£)iefelben  follten  mtnbeftenS  fingerbief  aufgelegt  werben  um  anfjaltenb  feudjr  unb 
Warm  ju  fein.  1  Zfyil  ßeinfamen  mit  50  feilen  fodjenbem  2Baffer  übergoffen 
unb  burdj  ein  Zud)  filtrirt,  giebt  jenen  idjleimigem  2#ee,  weldjer  fo  häufig  bei 
Äatarrljen  ber  ^arnorganc  eingenommen  ober  einclbftirt  Wirb. 

$arfaJU)jamett  —  mitunter  als>  #otf§mittel  bei  fdjmer^aftem  #arnlaffen 
fawoljl  ale>  aud)  bei  $atarrl)en  ber  2ltljmung§Wege  unb  be§  2ßerbauung§fanal§ 
gebraust. 

üibtidjttmrjel.  $)er  (Sibifcrjttjee  ift  eine§  ber  ä' Heften  SBoIfSmtttct  bei  föatarrrjen 
ber  2ltf)munge>wege.  %ixv  bm  innerlichen  ©ebraud)  eignet  ftdj  ber  falte  2lu3$ug 
beffer  aU  bie  Slbfodjung,  ba  bie§  Wegen  aufgewogener  ©tärfc  aiemlidj  btcf  Wirb.  J 
Hnje  Wirb  mit  \  $int  fattem  SBaffer  etwa  \  @tunbe  lang  ausgesogen.  2leußerli(§ 
Wirb  foWoIjl  biefer  2lu§gug  at§  b\z  Slbfodmng  häufig  benu^t  als  -D^unb;  unb  ©urs 
gelwaffer,  ©infpri^ung  unb  Ätyftier. 

©ibtjiplätter.    2lufgufe  unb  Slbfodjung  wie  bie  üorigen  gebraust. 

JSrufitfjee,  Species  pectorales  (@ibifdj=,  (Süf$ol3=,  93eifd)en=,  2Bur$el=, 
£uflattid)blätter,  28oCblumen  unb  @ternani§  geben  bie  gebräud)Iid)fte  9Cßifd)ung 
ber  2lrt.)  Bfteljr  aU  ßinberung  be§  £uftenrei$es  unb  §örberung  ^eg  2^uäwurfe§ 
barf  man  bon  ben  berfcfjiebenen,  mit  ben  tarnen  ,,^rufttl)ee'' belegten  £eiltränfen 
ntdjt  erwarten.  %üx  biefen  3*°etf  ftnb  ftc  aber  oortrefftid)e  £att§mtttel.  3Me 
geeignete  Qtit  für  tt)re  SlnWenbung  ift  in  ber  cftegel  ber  borgen.  9tad)ts  über  t)at 
ftdr)  ber  ©d)Ieim  angehäuft  unb  fott  nun  Ijerauebeförbert  werben.  S)af)cr  ber  Ruften. 
(Sine  £affe  SBruftt^ee  löft  bortrefflieb,.  33et  biefem  Xt)ee  ift  ein  3ufa|j  don3ndfer 
am  $la£e. 

2)iefe  bittet  gießen  bie  contractilen  ®?tvtbz,  welche  erfcr)taffen  Wollen, 
jufammen  unb  derart nbern  bie  übermäßige  21  b  f  o  n  b  e  r  u  n  g  ber  ©djleimljäute, 
indem  fie  ba§  in  ber  Stbjonberung  enthaltene  (Eiweiß  erftarren  machen,  ^ter^er 
gehören : 

dtrfjeurmbe.  3Me  Slbfodiung  foUte  nierjt  mefvr  innerlid)  gebraust  werben,  ba 
fie  ben  ättagen  ungemein  betäftigt.  Sfeufjerltdj  bagegen  Wirft  ftc  fer)r  äufammenjies 
j>enb  namentlich  als  3Jhtnb=  unb  ©urgelroaffer,  at§  (Sinfpri^ung  beim  Weißen  ^tufj, 
al§  SBerbanbwaffer  bei  id)taffen,  leid)t  blutenden  ©efcfjWüren. 

Jöarentrauöenblattcr.  3Me  Slbfodmng  wirb  mitunter  bei  $atarrtjen  unb  Solu* 
tungen  ber  ^arnorgane  gebraud)t. 

f&ittete  %eilttänte. 

2)ie  meiften  SBttterftoffe  ftnb  bielfad)  gebrauste  |>au§mittel  bei  Seiden  be§ 
3ftagen§  unb  ©armfanalS.  %n  Keinen  ©aben  unb  längere  geit  gereidjt,  erregen 
fie  bie  Organe,  machen  Appetit,  dermeb,ren  bie  2fl>fonberung  be§  ®peid)el§  unb  ber 
übrigen  üBerbauungsiäftc,  öemmen  bie  SBtlbung  don  ßerieiungsdrobutten,  Welche 
bit  ©djleim^aut  fegäbigen  fönnten,  hemmen  alfo  rjauptfädjticr)  bie  Ueberfäurerung 
beS  ÜD?agen§  unb  bie  Sitbung  unb  Sln^äufung  derfc^iebener  gWecfwibriger  ©afe. 
^Serben  bie  35itterftoffe  jemals  in  einer  ju  großen  2)ofi§  genommen,  fo  derurfad^en 
fie  Krämpfe,  (Srbrecfjen  unb  5)tarr^oe. 

©n^iauwuncl.  @owob.l  ber  Slufguß  at§  auc^  bie  2lbfodjung  ftnb  gebräuchliche 
SWagenmtttet.  '®te  £age§dorrion  foll  nic^t  über  i  Un$e  betragen.  ®a  bie  frtfd^c 
2Bur$el  narfotifd)  Wirft  unb  leicht  Uebelfeit  unb  ©rbrec^en  derurfaa^t,  fo  Wirb  nur 
bie  getroefnete  ^eilfunbig  gebraust.  2>te  meiften  ber  marftfe^reierife^  in  Umlauf 
gefegten  fogenannten  „Magenbitter"  enthalten  (Sn^ian  al§  ^audtbeftanbt^eil. 

SSermuipraut.  (Sine§  ber  dolf§t^ümlic^en9Wagenmittel!  iBefonbere§  2lnfel)en 
f)at  ber  SQBermut&idjnapS,  don  Welkem  man  ein  ©lä§cb,en  mit  2Baffer  derbünnt,  al§ 
^ddetitreiaer  fürs  dor  ber  DO^a^l^eit  jn  trinfen  pflegt.    9^cad)t^eilig !  %aft  alle  foge^ 
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nannten  „2ftagenbitter"  enthalten  2Bermutb.  Am  reeßfren  unb  jebenfaUS  biel  bittt= 
er  ift  bie  tn  jeber  guten  STpotfjefe  $u  babenbe  2£ermutl)tinctur.  23iele  ©eljeimmittel 
tnb  nidjtS  AnbereS  als  SBerbünmmgen  berfelben. 

S&attnuftfiliittcr.  £)ie  Abfodntng  (£  Un3e  auf  J  ^3tnt)  wirb  febr  häufig  bon 
©fropbelfranfcn  gebraucht,  Aeufeerlid)  bient  fte  ju  ©mfprifcungen  gegen  (Schleims 
flüffe  unb  $tftelgejd)Würe  joWie  als  Sufa£  ju  33äbern. 

®rüue  SBaflnufejdjalcit.  S)ic  Abfodjung  ift  ein  m'elfadj  gebrauchtes  $olfSmit= 
tcl  gegen  „fdiWadje  23erbauung",  28ürmer,  ©fropljeln.  Aeuferlid)  Wirb  fte  anges 
roanbt  ju  Umfdjlägen  bei  fd^faffen,  unreinen,  namentlich  ffropr)u!öfen  ©ejd)Würen. 
CDer  Weingeiftige  AuS$ug  wirb  benü^t,  um  grauwerbenbe  £aare  Wieber  febwarj  ju 
färben.    $of#änbler  machen  Ijierbon  häufig  ©ebraudj.) 

SBon  ben  oielen  „gelinbe  eröffnenben"  ober  „ftärfer  abfüljrenben"  £auStränfen 
ftnb  allenfalls  folgenbe  öon  befonberem  SBertlje: 

<©enne§blätter  fommen  awar  ntd)t  bon  einer  einljeimifdjen  Heilpflanze,  ftnb 
aber  überall  fo  eingebürgert  unb  fo  bolfStbümltd)  als  Abführmittel  gebraust,  ba& 
fte  l)ter  Woljl  genannt  su  werben  berbienen.  ©ernö^rtHct)  Wirb  ein  Aufguß  (i  bis 
|  Unje  auf  £  $int  SBaffer)  gebraust;  ftünblid)  1  (Eßlöffel  boll  bis  $ur2Birfung. 

6t.  ©crmaitt^XIcc  (Semtablätter,  $ottunberblütl)en,  ftendjel,  AntS  unb  gereis 
ntgter  SBeinftein)  1  Teelöffel  boll  mit  1  £affe  SBaffer  abgebrüht. 

«#avut?eibent>e  ftciltvänt c. 

ülBenn  ber  (SmäljrungSproäefe  bamieberliegt,  fef)lt  eS  auä)  an  ber  £arnauS= 
Reibung.  SDeSljalb  ftnb  alle  üftittel,  welche  bie  SBerbauung  berbeffern,  fo  $.  33.  bie 
bitteren  äftagenfräuter,  quafi  aud)  Ijarntreibenbe  Sfttrtel.  2Son  ben  bielen,  ebebem 
im  Arpeijcba^e  aufgeführten  Mitteln  ber  Art  finben  beut  ju  £age  nur  nod)  Wenige 
bolfStljümlidje  Anwenbungen;  2Badjf)olberbeeren,  $eterfilienfamen,  fpanifeber 
Pfeffer,  Sfteerretttg  u.  f.  W.  Anwerbern  gilt  namentlich  ber  £ol$tljee  (Sfransofen* 
§olj,  ©affafraS^olg,  £aulject)fel=  unb  $lettenwur$el  mit  einem  Sujatj  Oon  ©üjboljs 
tourjel,  bamit  baS  ©ebräu  beffer  fc^mecCt !)  als  ein  ötel  gebrauster  „barntreibenber" 
unb  gugletct)  „blurremtgenber"  #auStranf .  ffllan  läßt  2  ©felöffel  boll  mit  6  Waffen 
SBaffer  auf  4  Waffen  etnfod&en.  Deicht  feiten  werben  noeb  (SemteSblätter  sugefefct, 
bamit  baS  ©ebräu  beffer  Wirft !  (?) 

Zä)toit>U)ce. 

^lüffigfeit  unb  2ßärme  ftnb  eS  Ijauptfädjltdj,  welche  jum  (SdjWeifte  xxdhtn. 
$)eSIjalb  fann  man,  fo  su  fagen,  oon  allen  bisher  genannten  Kräutern  (5d)Wi£tIjee 
machen;  man  braudjt  nur  reebt  Warm  unb  ütel  baüon  gu  trinfen,  unb  fommt  bann 
getoi&  in  (5d)Wei§.  (Sonft  Werben  allerbingS  bie  £  o  1 1  u  n  b  e  x-  ($lieber=)  b  l  ü  U 
|en  unb  bie  ßinbenblütfyen  am  bäuftgften  311  ©djtoeifjrränfen  abgebrüht 
unb  in  jWei  öerf c^iebenen  fällen  baüon  ©ebraud)  gemalt :  erftenS  bei  (SrfältungS= 
franf^eiten  unb  ^WeitenS  bei  einigen  acuten  ^autfranf^eiten  (©c^arlad),  3J?afern, 
SBlattern)  „bamit  ber  AuSfcblag  rec^t  IjerauSfommt."  %m  erften  ^aUe  leiften  bie 
©cbwi^tbee  ficb,tlicb  gute  ©ienfte,  int  ^weiten  ^aEe  bagegen  fönnen  fte  nur  bie 
tjieber^i^e  auf  eine  oft  bebenfliebe  ^öbe  treiben ! 


Ia0  ^erlegen  te0  $d}ladjtotel)'0  unö  PUöe0. 


2lls  9cad)trag  su  bem  im  Kapitel:  (Smid&ladjten  u.  i.  tv.  bereits  (gesagten,  brütJ 
gen  mir  nod)  folgenbe  ^(luftrattone-   unb  (Srflärungen. 


2)er  engltidbe  ^teiidjmarft  gertegt  bert  9D?aftod)ien  in  ntdt)t  toeniger,  at§  18 
Hummern  unb  fteHt  biefelben  in  4  (Stoffen  suiammen,  mie  bie  ©djattirungen  gei- 
gen.   Slufcer  ben  beutfdjen  fügen  mir  bie  Ijier  üblichen  engttfdjen  Benennungen  bei. 

SDie  Hummern  Ijaben  folgenbe  9teng;£)rbnung,  mit  ber  befien  anfangenb : 


f9fo>. 


1.  (Stoffe^ 


2.  «Klaffe 


3.  (Stoffe 


4.  (Stoffe 


Rump. 

Loin. 

Ribroast. 

Rump. 

Beefham. 


1.  ©djttanjftücf. 

2.  ßenbenbraten. 

3.  Borberrippe. 

4.  £fiftenftM. 

5.  Innteridjettfel. 

6.  Dbertoeicbe. 

7.  £intere3  2Beidjenftücf. 

8.  SBabenftücE. 

9.  3Q?ittel^tppenftücr\ 

10.  Dberarmftüd 

11.  ^tonfentf)eU. 

12.  (Schulterblatt. 

13.  Brufifern. 

14.  Sßamme. 

15.  £al3. 

16.  unb  17.  Seine. 
18.  Äopf,  (roirb  ntc$t  geregnet). 

3n  Betreff  ber  Benennungen  ber  einzelnen  ©tücfe  be§  DdjienS  Ijerrfdjt  übrigens 
grofee  SBillfür,  weniger  bei  ben  Slmerifanern  um  fo  mefjr  aber  unter  ben  3)eutfä)en 
im  alten  Baterlanbc,  toofelbft  faft  jeber  @au  ooif§tI;ümltd)e  Stamm  für  ftlendfoftücfe 
jjat.  $ür  getoöljnlid)  fragt  man  toenig  barnadj,  üon  toelcfyem  Xfyüt  be§  £t)tere3  öa§ 
§teif$  fommt  unb  nennt  alle  (Stücfe  ofjne  2öeitere§  „^inbfleifcfy".  3)ie  feinere  Äüdje 
unterf Reibet  ftrenger.  (Sie  toeife,  ba$  bk  beften  ©tücfe  ^um  Braten  Dom  £interr>ier= 
tcl  fein  muffen ;  ©djfcanaftucf ,  ßenbenbraten,  £tnter)#enfel  u.  j.  to. ;  bafe  btö  öon 


Ribroast. 
Shoulder. 
Flank. 
Chuckroast 

Plate. 


9- 
io. 

ii. 

12. 

13- 

14.  " 

15.  Neck. 

16.  &  17.  Hind  &  Foreshank. 
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bcn  kippen  abgelöfte  ftkiidj  gut  unb  Portljeilbaft  sunt  ^odjen  ift,  tote  aud)  33ruft= 
fern  unb  (5d)itltcrblatt;  bafe  SBummc,  ©als,  23eine  partes,  mit  bieten  (Seinen  unb 
[einigen  ©auten  burdjjogeneS  ^leiid)  liefern. 

Sun^cä  Sfanbfleifdj  giebt  jaftige  traten  unb  gutes  (Siebfleiidj  aber  icbroadje 
^kiid)brül)e.  Slttcö  $lciid)  ift  $a§,  iafttoS  unb  idjtoeröerbauticfj,  liefert  aber  beffere 
kuppen,  junges  gletfä)  tft  id)ön  rotjj,  mit  toetjjem  $ett  burcbjogen;  altes  $leijd) 
tft  bläuticbrotb,  fein  $ett  §at  einen  ©tiefe  in'S  ©elbltdic. 

2>aS  Sftmbfletfd),  toeldjeS  für  bte  Äranfenfücfye  befiintm  tft,  mu§  fidj  bor  STHem 
bind)  eine  jarte  fjafer  auSjetdjnen.  (Sin  fold)eS  $leiid)  baben  jung  Perfdmittene, 
uöüig  auSgetnadjfene,  gut  gemäfiere  Ddjfen.  2lud)  bk  $ütje,  Poetele  nidjt  älter  finb 
als  5  ^aljre,  liefern  nad)  richtiger  Haftung  ein  jarteS  gletfdj.  dagegen  ift  baä 
%ki)d)  Pon  einer  alten  ÄuI)  faft  unPerbaulid). 

Seim  $  a  l  b  mad)t  ber^arftnadjgenannte  klaffen.  S)te  ^lluftratitm  jeigt  eben= 
faßS  in  (Sdjattirungen  berfdjtebene  Dualität  beS  3?Ietfdje§.  £)aS  $tei|d)  eines  4—6 
2öod)en  alten  halbes  giebt  bas  beik  %kiid),  unter  14  Sagen  ift  baS  ftleifdj  U)eid)= 
Heb  unb  fraftloS.  3)aS  üftterenftüa*  (alt  man  für  ben  faftigften  £fjett  beS  ÄalbeS; 
bod)  Jjat  ieber  Zfyil  feine  beionbere  33eftimmung  unb  roir  Ijaben  bereits  gezeigt,  ba% 
baS  JMbflciid)  ftd)  in  Pieterlei  formen  jur  £afel  bringen  läfct,  ba%  fogar  baS  ®tn* 
gettetbe,  ©ctjirn,  Sftibber,  Seber,  Vieren  gu  ttJofjlfdjmecfenben  @ertd)ten  Perraenbet 
roerben  fönnen. 

1.  ©Iaffe. 

1.  $eule,  Hindleg. 

2.  D^ierenftüd  (Senbe),  Loin. 

3.  ©otelettftücf,  Veal  Chop. 

2.  ©foffe. 

4.  ©d)utterftücf,  Shoulder. 

5.  33ruft=  u.  35aud)ftüd,  Bris- 
ket.] 

3.  Slaffe. 

6.  Äotof  unb    Bunge,    Head 
and  Tongue.] 

7.  ©al§,  Neck. 

£>er  ^teiidjmarft  tfjetlt  baS  ©  d)  a  f  in  bte  folgenben  brei  ©taffen: 

1.  klaffe. 

1.  bleute,  Leg. 

2.  Sattel,  Loin. 

3.  (Soteletiftücf,  Rack. 

2.  (Slaffe. 

4.  ©dmtterftücf,    Shoul- 
der.] 

5*    Stopf,  Head. 

3.  ©raffe. 
(o.    $ruft=  unb  33aud)fiücf, 

Brisket.] 
7.    ©alS,  Neck. 

£aS  (5  d)  a  f  =  ober  ©  a  m  m  e  l  fleifdj  ift  nad)  bem  Oc^fenfletfcr)  baS  fräftigfte; 
ber  ©erbft  ift  bte  befte  Seit  su  ©ammeibraten.  SltteS  ©ammelfleifd)  ift  faft  fo  jag 
toie  altes  Dfanbfletfcf).  %m  ungemeinen  eignet  fid)  ©ammelfleifd)  beffer  jum  traten 
als  (Sieben. 
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Wlan  tljeilt  für  gemöfmticb  baS  (5  d)  ro  c  i  n  toie 
fotflt  ein : 

1.  Äopf,  Head. 

2.  ©dmlter  unb  SBorberf d)tnfen,  Shoulder. 

3.  SBaud&ftücf,  Belly. 

4.  unb  5.   traten  unb  (Sotolettftücf,  Loin  tor  Roast 

and  Chops.] 

6.    ©djinfen,  Harn. 

©uteS  ©djtoeinefleiid)  Ijat  feften,  förnigen  ©bccf 
bon  idjneetüeifeer  $arbe  unb  IjelleS  ftleifd).  (Sin 
früher  «öd)rt)einebratcn  ift  nidjt  git  beradjten,  tbenn 
aud)  für  r)etfee  ©egenben  im  (Sommer  baS  geräucherte 
©djroeinefieiidj  borgugteljeTt  ift. 

3)aS  %ki\d)  bo/t  ©djtoeinen,  benen  bte  testen 
ßebenStage  mit  Sßlild)  berfüfet  mürben,  ift  befonberS 
gut.  Jöei  Kartoffel  ==  Haftung  roirb  baS  ©djtoem 
gtoar  fetter,  befommt  aber  ein  fraftlojcS  ^leifdj. 
(Siegeln  unb  23udjeln  machen  baS  gleifdj  ettoaS  t§ra= 
nig. 

3m  ©djroeinefletfcl)  erjftirt  überhaupt  ein  beben; 
tenber  Untertrieb;  eS  giebt  biet  geringes.  SMeieS 
ijat  eine  rötblicfye  $arbe  unb  gelbliches,  Ieidjt  flüf= 
figeS  %dt.  £)urdj  ©enufj  bon  finnigem  $leijdj  fann 
man  ben  SBanbtburm  befommen.  2)ie  $inne  Ijat 
febon  ben  $obf  bcS  23anbttmnnS,  eS  feblt  iljr  nod) 
baS  2lnl)ängiel,  bieS  bilbet  fid)  erft  im  2)armfanal 
beS  aJJenfdjen,  tbenn  finniges  $leifdj  berfpetft  raub. 
äBaS  bie  X  vi  deinen  anbelangt,  fo  ftnb  biefelben  mit  bloßem  2luge  ntdjt 
ttmfyrnebmbar.  SBenn  tricbinen^altigeS  $eifd)  einmal  grünbtid)  burdjgefroren  ober 
rect)t  gar  gejotten  ober  enblidj*  bollftänbig  burdjgebraten  ttmrbe,  fo  ift  iebeS  ßeben 
barin  gerftört.  ©efod)teS  ftleifdj  fann  atio  otme  aüeS  üBebcnfen  berfpetft  tberben; 
ia  eS  fann  fogar  gut  gefallenes  unb  mann  geräudjerteS  (5d)tt)eineflet  id)  rob  öeripeift 
tberben,  oljne  bafc  man  bte  £rid)tnenfranff)eit  riSfirt.  SBon  letzterem  Urtbetle  finb 
auS  SBorfidjt  bte  gefauften  $Ieifcbtt)aaren  (©cfyinfen,  SBürfte  u.  bgl!)  auSgufcfyliejgen, 
toeil  man  nidjt  immer  genau  toeijg,  ob  auf  bereu  Zubereitung  bte  nötige  Sorgfalt 
berroenbet  mürbe. 


$a$  ^erlegen  btx  ^letfdjtyeifen  nni  $ifdje. 


$ebe  gute  £auSfrau,  Ijat  ifjre  $reube  baran,  einen  33raten  redjt  fdjmacfljaft 
unb  faftig  zubereitet  gur  £afel  bringen  gu  fonnen.  2ßie  oft  aber  toirb  btefe  $reube 
getrübt,  menn  eine  ungefebiefte  $anb  bie  Arbeit  beS  gerlegenS  übernimmt;  raube, 
unanfelmlicbe  ©tücfe,  fiept  fie  Oor  fidj,  unb  alle  SCRü^e  tbar  bergebenS.  ©einöbnlidj 
gerlegt  freilieb,  ber  $amilienbater  baS  $leijdj  unb  burd)  bie  tägliche  ^rariS  tbirb  er 
fid)  balb  eine  ©efcfyicfltdjfeit  barin  aneignen;  aber  man  benfe  fict)  einen  jungen 
9Q?ann,  ber  in  ©eiellfdjaft  aufgeforbert  tbirb,  einen  traten,  einen  $uter,  ein 
$übnd)en  su  gerlegen.  @r  fann  eS  nid)t  abiebnen,  Slnftanb  unb  ^»öflicbfeit  berbie; 
kn  t&m  baS.  äflit  Oerlegenen  33lid"en  betrachtet  er  baS  £üfmcben,  er  ft>ei§  nic^t, 
raie  er  beginnen  foCL  Witx  klugen  finb  auf  i^n  gerietet,  ein  leifeS  fiebern  feiner 
jugenblicben  9la<$)baxin  treibt  i^m  baS  SBlut  in  bie  Söangen.  Gmbltcp  fafet  er  9J?ut^, 
er  ftöfet  bie  ©abel  in  trgenb  einen  S^eil  beS  ^ü^nd)enS  unb  berfudjt  ben  glügel 
abgufdjneiben ;  OergebenS !  er  toeife  baS  ©elenf  rttct)t  gu  ftnben,  ber  ^nodjcn  ift  ni'c^t 
fo  leiebt  su  serfebneiben ;  er  fdjilt  innerlid)  über  ftumpfe  Keffer  unb  alte  £ütyner. 
5Rod)  einmal  Oeriucbt  er  mit  großer  Äraftanftrengung,  ben  glügel  afyufdmeiben, 
unb  —  eS  gelingt;  aber  —  ber  Flügel  gleitet  an  ber  äntn  (Seite  Oon  ber  ©djüffel 
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auf's  £ifd)tud),  ber  anbcre  £beil  beö  ,$übndjen§  in  ben  (Schüfe  ber  neben  tbm  fitjen= 
ben  £)ame.  9lfla,cmctnc§  ©elädjter  ber  (bejcllfcbaft !  taufenb  (Sntfdjuibtgungen  )et= 
nerietto!  —  unb  er  beginnt  Don  Dienern.  3)ie3  üHeal  gelingt  e§  ifyni,  ben  SBrnten 
gu  —  gcrfetjen.  ftcin  eingige§  anfebnlid)e§  (Stücf  Itcgt  bor  ibm,  tocnig  geeignet  finb 
ftc  ben  9lupetit  ber  £iid)gäfte  gu  erböl;en,  unb  mandje  ^Rederei  bat  er  bon  feinen 
gfreunber  iwiubören,  bie  üielletdjt  felbft  nidjt  gefdjid'ter  int  Srandjiren  finb,  at3  er 
ielbft.  —  Um  foldjcn  SSerlcgenbeiten  borgubeugen,  roiU  tcb  berfudjen,  in  9cad)ftel)en- 
bem  einige  Slnroetfungen  gu  geben,  fo  fdnner  e3  aud)  ift,  eine  nur  tf)eoreti[d)e  Slnleh 
tung  gu  bieier  jfrtnft  gu  geben,  baallein  bie  $rarj3 ba§  erforberItdje@eidjicf  berleit)t. 
3ftan  iorge  für  eine  groetgtnfige  lange  (Säbel  unb  et«  langes,  fdjarfe§  £rancbiv- 
meffer,  benn  nur  fo  ift  e$  möglieb,  ba§  f^lettd)  in  bi'mm,  glatte  (Stüd'e  gu  gerieten 
unb  bie  gleiicbfafern  quer,  rote  e3  immer  gegeben  mufe,  gu  burdjfdjncibem  2Daö 
(Sdmeiben  barf  nidjt  mit  gu  ftarfem  2)rucr  gefebebe«,  bamit  ber  <Saft  nid)t  §erau§- 
fließt,  ba§  Keffer  mufc  me§r  fägenb  nnb  mit  ßeiebtigfeit  gefür)rt  werben. 

Öettbenbvatcn.    ©er    untere  Zfyeil 
roirb  abgelöft  unbgertegt,  roie  e§  in  ber 
3eidjnung  burd)  ©triebe  angebeutet  ift; 
ben  oberen  Sbett  iebnetbet  man  in  bünne 
(Scbeiben  an  ber  (Seite  anfangenb  Oon  A 
nacb  B  unb  ierOtrt  baju  bont  unteren 
fjette  D.  (5in  Ouericbnitt  über  ben  gan= 
gen  traten  oon  A  nacb  D  trennt  ba$ 
©nbftücf  A  unb  ioUte  immer  guerft  bor-  _ 
genommen  roerben  um  ben  traten  ielbft  Hl 
Keffer  gelegen  gn  fönnen.  9Som  ©nbftücf 
trennt  mau  euien  £l)eit  be§  getteS  unb  ferbirtba§  %ki}<5)  in  mäßig  bümicu  ^cbet= 
ben.    (£3  giebt  fo  gertbeilt,  bei  fonft  gutem  $lei  jd),  beticate  SSiffen. 

Sauerbraten.    @egen  bie  $afern  in  glatte,  bünne  (Scbeiben  gu  febneiben. 
^tyiienfmcf.  ^aueb^  unb  $öfelftüef:  quer  bureb   bie  gafern  in  glatte   feine 
(Scbeiben  gu  febneiben. 

®alb#mereubraten.  2>ie  Zibben  roerben  toorber  eingefnieft,  fo  bafj  beim  3er= 
legen  an  jebem  (Stüd  ein  ^noeben  bleibt.  SSorber  gerjdmeibet  man  bie  Meiere,  legt 
auf  jebe§  (Stücf  ein  roenig  SRierenfett,  gießt  beiße  SBratenfauce  barüber  unb  reiebt 
fie  foqteicb  ben  £iicbgäften,  ba  bie  Meiere  fo  beiß  rote  möglieb  bergebrt  roerben  muß. 

ftalliäöruft.  (Sie  tollte  ftets  au§= 
gebeint  fein  unb  fyat  nur  nodj  bk 
ferufttorbetn,  roelcbe  einen  Ärang 
bitben;  btefen  febneibet  man  gum 
erften  ab  Oon  A  nacb  B/  febneibet 
ba§  gefüllte  -  e>tücf  in  fingerbiefe 
(Scbeiben  bei  C  C  C,  orbnetnun  biefe 
auf  ber  platte,  gießtauf  iebeeingelne 
einen  (Sßlöffet  boll  SBratenbrübe  unb 
legt  gn  ben  meiften  ein  ©tüdf  ^nor= 
pd  Oon  D  D  D.  roelcbe,  roenn  fie  öortrefftieb,  ba§  ßeeferfte  an  biefem  traten  finb. 

kalhtttuU.  Wlan  febneibe  guerft  bort,  roo  ba§  ^leifcb  am  biefften  ift,  Ouer= 
^ebnttte  ot3  auf  ben  ^noeben,  unb  bann  roeiter  abroärt§  bünne  (Bleiben.     SDaS 

^leifcb  ber  ^atb§feute  ift  roemger  gart  al§ 
ba§  ber  ©ruft  unb  beg  Dcierenftücfg,  eö  l)at 
eine  rorit  gröbere  %a)tx. 

Hammelkeule  follte  gum  t:rancbtren 
mit  ber  biefften  (Seite  nacb  oben  gelegt  roer= 
ben  unb  mittelmäßig  biete  ©ebeiben  baboit 
gefebnitten  roerben,  beginnenb  in  ter  9flicb= 
tung  bon  B  nacb  C.  ©ine  falte  |>ammel= 
feule  legt  man  mit  ber  ^üeffette  nacb  oben. 
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£nmmelfrfjuUer  foüte  liegenb,  roie  bic  %ei&)' 

twng  actgt,  auf  ben  £iidj  fontmen   ltnb  I)etfej 

gqbeift  »erben.     9Jcan  fange  bei  A  nad)  B  bte 

©beiben  feilförmtg  git  fdj'neibcn  an,  ffetne  ©tiicfe 

mögen  hinzugefügt  Werben,  inbem  man  fie  bot! 

C  nact)  B  fajneibet  bon  beiben  (Seiten  bc§  Äno^ 

dje/t§.    ©cfyneibe  ba§  gctt  öon  D ;   ba§  idjmacfs 

fjavfefte  $(eiid)  finbet  man  jebod)  am  unteren 

£f)ui(e  ber  ©djutter,  Wo  man  e§  tn  bünnen  ©d)ei= 

ben  jdjueibcn  fann;   einige  jarre  ©tücfe  mögen 

unLr  D  erhalten  Werben. 

£er  ßenfoeuDratcn,  Wenn  Hein,  füllte  in  ©tütfe  am  äußeren  (Sinbe  anfangenb 

gei'cbnttten  Werben,  tüenn  groß,  irt  ©dietben  ber  ßänge  nadj.     (Stne  bübidje  Wetliobe 

tft,  toenn  man  ba$  9Qce[fer  Cängft  bem  $etnfnod)en  unb  unter  beut  gletidje  oen  Stö- 
ben tängft  für)rt,  unb  ba3  erhaltene  ©tütf  in  beliebige  3:f;ctle  tbctl't.     (£3  tft  nötbig, 

bafe  fe>a3  Sfteffer  fd)arf  ift  unb  getieft  gefjanb&abt  Wirb.    2)er  Oorbere^bett beißen- 

bcnbt-atenS  ift  am  leidjteften  unb  befteu  nad)  ber  ßage  ber  Änodjen  su  trand)tren. 

2)a§  Magere  follte  Oom  Warfen  entfernt,  unb  fiüienweiie  mit  ben  Zibben  berabreid)t 

Werben. 

Hammelbraten,  baZ  Stücf, 
toeldjeZ  fid)  bmter  bem  Senbens 
braten  befinbet.  2>a3  ©cbWanj^ 
enbe  ift  geitoalret,  bte  gieren  be= 
finben  fid)  unterhalb  be§  33ratcn§. 
%Jlan  fdjnetbe  öon  ber  fßlittzU 
linie  A  B  bünne  ©cbetben  tu  an- 
gegeoeuer  id)iägcr  SRtdjtung  nad)  D 
C.  SDurdj  Sängäidnütte  unterhalb 
D  C  ert)ätt  man  fettere  ©tüde, 
Wetcbe  mit  ben  erfteren  ju  fers 
biren  finb. 
^djtiieiuöIJraten  unb  gefüllte  Sttbben.    ©rfterer,  Wte  ©auerbraten;  bte  Sfttbbeu 

muffen  borber  etugefnteft  fein.    £)a3  ^tetfet)  wirb  in  paffenbe  ©tüde  zerlegt  unb 

jeoe3  ©tücf  mit  einem  £beite  ber  Füllung  berjetjen. 
SrijtttffU.     £>ie  ©d)  warte    War   ent= 

fernt,  et)e  ber  ©cbtnfen  gebraten  ober  ge= 

harfen    Würbe.     £)er    etroa3    borfteijenbe 

SBetnfnodjen    ift  mit  einer  feberarttg  ge= 

fdjmtrenen^aptermanfdjetteberjiert.    £>ie= 

fen  plt  mau  mit  ber  linfen  £>anb  unb  für)rt 

Ouericbnttte  ringsum  ba$  Äntegclenf  öon 

A  nad)  B  in  feilförmiger  Sage.    2ßer  feftc§ 

%Ui)ä)  Oor^iebt,  finbet  bie§  metter  nad)  D 

r)m.    ßängenicbnitfe  tonnen  ipäter  gemalt 

Werben  in  ber  #tid)tung  nad)  C. 

©efodjtcr ©djittfeü.    2)ie  beften  ©tücfe  beftnben  na)  in  ber  ffllitk;  nmnfdjt 

man  bieie  guerft,  \o  jdjneibe  man  mttteu  quer  hinein  bis  an  ben  Änodjen  unb  bann 

bünne  ©d)eiben. 

$of)er  «^infen.    Verleibe  wirb  mitten  burdbgeidjnitten  unb  ber  Änocben 

glatt  burebgeiägt.    @tn  Übeit  Wirb  mieber  eingenäbt  unb  in  ber  SSorrat^Sfammer 

bermabrt.    ^8on  ber  anberen  Hälfte  iebneibe  man  einen  £beif  ber  (5d)\varte  ab,  unb 

bom  (Sd)infen  bünne  ©Reiben,  bi3  auf  ben  Änoct)en,  inbem  man  baSOMier  mebr 

jägenb,  al§  brücfenb  gebraud)t;  bie©cbeiben  lege  man  auf  etnÄüdbenbrett,  entferne 

alleö  LInanfebuüd)e,  laffe  ein  ldjinalcä  ^äubdien  ^ett  baran,  orbue  fie  auf  eine 

©djüffet  unb  berjiere  fie  mit  ^eterfilie  nnb  t tetnen  Blumen  ober  blättern.    <Sd)in- 

fen  gum  ©utterbrob  fd)iteibe  man  in  mögltebft  bünne  ©Reiben  unb  biek  tu  ferne 

©treifen. 
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3panfcrfcl.  (53  roirb  auf  bem  *8aud)e  licgenb,  eine  Zitrone  im  SDfowI,  &ü6id) 
bcr^tcrt,  jur  Xafet  gcbradjt  unb  muß  rairf)  jcrtegt  "rocrben,  bamit  bie  fnusperige 
©aut  nid)t  tocid)  tncrbe.  SM  an  trennt  giterft  ben  $opf  üom  Rumpfe  unb  idmetSet 
üon  erfterem  ©d&rtauae  unb  Dljren,  gcridjneibet  bie3,  fpattet  ben  $opf  um  ba$ 
Oeljint  (erauS  31t  ^cben  unb  reid)t  e§  rai'd)  auf  einem  mögltdjft  beißen  Seiler  berum. 
ttnterbejjj  roirb  ber  übrige  Zhtil  gerlegt,  inbem  man  einen  fingerbreit  üom  Sftiidf« 
grarfnodfren  an  beiben  (Seiten  ber  Sänge  nad)  mitlelft  eines  geraben  (SdjnittcS 
©dmitero  unb  ©djenfcl  ablöft,  beibe  Seiten  nebft  Sxücfgrat  in  fingerbreite  (Streifen 
idmeibet,  unb  fte  rai'd)  auf  eine  ernannte  (Sdntffel  legt. 

$tr[d)0  unb  SRelKtriner.    2öie  #ammetrücfen. 

Ptridj*  unb  9te(jfeitle.    933 ie  £ammetfeute. 

&afesifcratett.  Jpätt  man  ba§  Keffer  idjräg,  io  fann  man  Ieid)t  bie  SBirbet  be3 
9^ücfenfnod)en§  burdj  Umbiegen  gertr)eitcn ;  ba  aber  Wenige  bic$  üerfteijen,  fo  laffe 
bie  §au§frou  ben  Dxüdgrarfnodjen  üor  bem  traten  glatt  burdnljeilem 

®a&  $evle$en  X>e$  <&e$ü$eU 

erforbert  biet  ©efdjicftidjfeir,  guten  Slnftanb  unb  (eichte  Lanier,  fotote  üoftfom= 
mene  Äenntnifc  ber  Sage  ber  Knoten  unb  ber  @elenfe,  um  bie  möglidjft  größte 
2Xn3ar)t  üon  |yletfcf)ftücfen  jtt  erhalten;  unb  bei  feinem  (Geflügel  ift  bieS  toofjfc  idjnue- 
riger  al§  bei  einem  Ritter,  $)t  ba%  £rand)iren  utd)t  üerftanben,  fo  totrb  nidjt 
allein  $eit  üerloreu,  bie  gehörige  zln^afjl  üon  Portionen  niebt  geroonnen,  fonbern  audj 
ba%  2lnjel)en  beä  Vogels  üerunglimpft,  roa3  einen  üblen  ©inbruef  madjt. 

Ritter.  Bunäcbft  entferne  man  ben  SBratfttft, 
bann  trenne  man'^lüget  unb  (Scbenfel  üon  ben  ®ct= 
tcn.  SJJlan  fe&e  babei  ba%  Keffer  groifdjen  bem 
Seine  unb  ber  (Seite  an,  preffe  ba$  Sein  mit  ber 
ÜWefferflinge  üom  Rumpfe  unb  ba$  @elenf  roirb  fidj 
öffnen.  (Sollte  e§  ein  alter  Söget  fein,  fo  ift  ein 
wenig  harter  unb  plööftdjer  £>rucf  ber  ^Itnge  erfor= 
berlid).  2)ann  fdmeibet  man  ben  ginget,  biegt  if)n  roie  ba§  Sein  jurücf  unb  fdjneU 
bet  ba§  ©elenf  burd).  £)a§  ©elcnf  be§  $tügel§  finbet  man  bei  B.  darauf  fdmeibet 
man  Reiben  üon  ber  Sruft  in  ber  2tid)tung  üon  B  nad)  A  unb  Weiter.  £)ann  gcl)t 
man  an  ben  £at§  unb  Sruftfnocf)en,  inbem  man  ba$  9ftef1"er  unter  bem  Anoden 
anfefet  unb  e§  in  bie  #öje  ijebt,  roorauf  bie  ßnodjen  fidj  üon  ber  Sruft  töien  noex- 
ben.  yitan  igelte  bie  ©ruft  üon  bem  Rumpfe,  inbem  man  burd)  bie  f leinen  kippen 
fdmeibet,  brel)t  ben  Viüden  nad)  oben,  ftöfet  ba$  Keffer  afoifd&en  Warfen  unb  SiumDf, 
t)ebt  ben  oberen  Xf]e'ü  ftarf  unb  bod)  üorficfytig,  bann  fann  man  alle-o  Ieid)t  trennen» 
dlun  breite  man  ben  £al3  ober  stumpf  üon  fid)  ab,  neunte  bie  (Seitenfnocben  ab  unb 
ba§  (Geflügel  ift  ^erlegt. 

233x11  man  bie  &eute  trennen,  fo  feije  man  ba§  Keffer  genau 
in  ba$  ©elenf,  tüie  bie  ßeiebnung  angiebt,  benn  nur  t)tcr  allein 
fann  man  e§  mit  ßctd&tigfeit  tljun;  e§  erforbert  ein  roenig  Hebung. 
(So  ift  fein  Untcrf^ieb  in  gebratenem  ober  geföntem  ©eflügel;  nur 
noenn  ber  SBogel  \zi)X  jung  ift,  jierotrt  man  bie  SBruft  balbtrt.  33et 
Kapaunen,  roenn  jung,  fd)neibei  man  bünne  (Sdjeiben  üon  ber  SBruft. 
Um  aur  fjüllung  in  gelangen,  macbe  man  rechtzeitig,  etroa 
nadjbem  bie  $füget  unb  Seine  abgetrennt  tourben,  einen  ßinidmüt 
bei  C  unb  ferütre  baüon  mit  bem  %lei\d). 

©on§  tranc^irt  man,  inbem  man  ©djcibcu  in 
ber  9^id)tung,  roie  bie  ßinten  in  ber  ^eidjnung  anges 
ben,  üon  A  nacb,  B  fct)rieibcr ;  bann  folgen  bie  gliis 
gel  unb  beulen,  ober  man  trenne  erft  Flügel  unb 
(Sdjenfef  ah  unb  fdjneibe  bann  (Scheiben,  noie  ange= 
geben. 
S)as  (gefüllte' finbet  man,  inbem  man  eine  Oeffnung  bei  C  madjt  unb  ierüirt 
baüon  mit  bem  bleuen. 
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ftttjtttt.  (Srft  tbeilt  man  bie  SBcine  üom  Dftumüfe,  bann  nimmt  man  bie  $tügel 
ab,  obne  jcbod)  üon  ber  33ruft  ötct  su  idmciben,  üon  too  man  bann  fdjöne  ©Reiben 
erhält.    S)cr  ^afan  tütrb  bann  bebanbclt  nrie  anbereS  ©eflüget. 

ÜicMjuQit.  SDran  trennt  btc  SBeine  ab  unb  tbeilt  ben  SSogel  in  3  Steile,  tnbem 
man  bte  23eine  unb  $fügel  suiammen  läßt;  bie  SBruft  roirb  bann  üom  dürfen 
getrennt  unb  gan$  feröirr.  2)er  Sftücfen  mit  anbern  Etüden  gereicht.  3ft  ütel  SBors 
ratb  öon  SWebI)ü^neru  unb  bie  ©eiellfdjaft  nur  aus  Ferren  befteljenb,  10  fcfjneibet 
man  ben  93ogel  nur  in  2  Steile,  üon  hinten  nad)  üorn.  SQBadjteln  merben  gaus  fer 
üirt    ©ebneüfen  toerben  in  2  Zf)c\k  geteilt. 

Rauben,  b.  b.  junge,  jabme,  toerben 
geroöfinltcr)  in  2  SUjeile  ^erlegt,  entroeber 
üon  oben  nad)  unten  längS  bor  33 ruft 
unb  bcS  SftiicfgratS  in  ber  bunfttrten 
ßtnie,  ober  quer  üon  2  bis  3.  2Bitbe 
Sauben,  rote  überhaupt  fteinere  SBogets 
arten,  toerben  gan$  fcrütrt. 

2)ie  Stbbttbung  linf'3üeranfd)aultd)t 
ben  dürfen  unb  bie  2lrt  unb  2Bctfc  rote 
bie  $lügel  beim  2lnrtd)ten  nad)  rüdrüärt§ 
gebogen  mürben,    2)ie  Slbbtlbung  redjtS  geigt  bie  obere  ober  9tüd fette  beS  SßogelS. 

25et?d)iebeuc£* 

Sratttmrji  geroinnr  an  2tnict)cn,  tüenn  fie  in  fdmiger  sftidjtung  geid)nitten  roirb. 

dertoelat*  ober  ©ommerrourft.  SBetm  2tn1"d)netben  nefjme  man  mit  einem  fel)r 
fdjarfeu  ÜDreffer  bie  erfte  biete  ©d)etbe  roeg,  idjncibe  bann  bie  $aut  an  üier  ©teilen 
10  roeit  ein,  als  man  bie  üZSurft  su  gebraud)cn  tuünicbt,  *tefje  fie  herunter,  lege  fie 
auf  ein  Kuchenbrett  unb  jebneibe  in  id)väger  &ttd)tung  baüon  ah;  311m  Söutterbrob 
iebr  bann,  als  Beilage  gu  ©emüie  erroaS  bid'er.  dJlcin  fdmeibe  oljne  £)rucf,  iägenb, 
orone  bie  ©Reiben  unb  üervtere  bie  ©d)üffel  mit  SJßercrfüte  ober  anberen  Sfättem. 
2)ie  angefdmittene  SBurft  bebede  man  mit  ber  erften  (Scheibe,  lege  bie  $aut  barüber 
unb  bringe  fie  an  ibreu  $latj. 

Äalböfobf.  £)ie  £aut  roirb  freu$roeife  aufgefdjmtten,  ber  ©d)äbelfnod)en  auS= 
etnanber  gebogen,  baS  ©ebirn  mit  einem  ßöffet  herausgenommen,  auf  einen  Setter 
gelegt  unb  mit  Pfeffer  unb  (Bai]  befrreut.  £)ann  toerben  bie  Obren  tu  Heine  ©lüde 
gendjnitten,  baS  übrige  %k\)d)  in  biinne  ©Reiben  ^erlegt  unb  iebem  ©tücf  ettoaS 
@et)irn  unb  Bunge  beigefügt. 

$alte  geräudjerte  ÜSnuge  in  febräger  Sftidjtung,  als  Seitage  311m  ©emüfe  in  f)alb= 
fingerbide,  aum  93utterbrob  in  feine  ©cbeiben.  (Srftere  toerben  auf  ein  längliches 
©d)üffeld)en  reibenroeiie  fyalh  aufeinanber  liegenb  georbnet,  lefetere  frei3förmig  auf= 
einanber  liegenb  georbnet. 

Sßarme,  friialeobet  gefallene  guitge.  90tan  fcf)netbe  quer  bureb  bie  SOfttte  in 
fer)r  bünne  ©cbeiben  unb  lege  auf  iebeS  ©tücf  ein  bissen  %ztt,  baS  man  am  unteren 
(Snbe  ber  3un9e  ftnbet. 

©eräua^erte  ©äujebrnfi  roirb  rob  mit  bem  ^ett  in  bünne  ©cbeiben  gefcbnit= 
ten  unb  jum  Sutterbrob  l)üb}d)  üerjiert  mit  ^eterfitie  ober  anberen  feinen  33lättd)en 
ferütrt. 

(»ülje.    <&kfy  ©eite  152. 

©ro^e  haftete.  Dcacbbem  man  ben  Werfet  ringsum  eingefcjnitten  ^ai,  nimmt 
man  ibn  ab,  legt  bm  Sitfjatt  m[t  einem  ©felöffel  auf  eine  ©Rüffel  unb  retdjt  ifjn 
mit  ber  ©auceb^erum;  jert^eilt  rafcb  ben  ^aftetenteig  unb  reicht  ib,n  ebenfalls 
berum. 

SetUQen  t> et  $if^e> 

©rofee  ^ifebe  toerben  oft  ibreS  befferen  SluSfebenS  rüegen  unjertegt  pr  Safel 
gebracht,  leiber  aber  meiftenS  sunt  9cad)tbeil  beS  2öofjtgefcbmadeS.  ©r  roirb  berum= 
gereiebt  unb  jeber  Sifcbgaft  fuebt  mit  bem  bantbtn  liegenben  ßöffet  ein  ©tücf  baüon 
auf  feinen  Setler   ju    bringen,  aber  maneber  ungeidjicfteit  ^anb  entgleitet  ba$ 
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gettmniäjte  ©tücf ,  e§  fällt  auf etncmber  unb  ein  anbereS  muß  feine  (Stelle  erleben. 
um  red.n  fid)cT  ju  flehen,  trnrb  ber  Söffet  fdjonungSloS  in  bte  bis  ieljt  nod)  unberührte 
©ettc  be3  ^iftt)e§  geführt  unb  jerbröcfetnb  fällt  bas  ©an$e  auSeinanbcr.  £)a!)tn 
ifi  ^d)önl;ett  unb  ^Boblgeicrmtacf !  $)ie  teuren  ©afie  befommen  nur  Jörudjftücfe  unb 


©raten,  Stamm  fottte,  röte  e§  in  2)eutfdjlanb  mit  beut  ©raten  ßefdjteOt,  ber  fttfdö, 
nad)bem  er  auf  ber  Xafel  einige  Minuten  bte  Senutnberunfi  ber  ©ajte  erregt  hat,  an 
einem  DZebentiidje  r>on  geübter  ©anb  gerlegt  unb  bann  ertt  Ijerum  geretüjt  roerbem 
<Beifte&enbe  ^(tuftration  möge  bttju  bienen,  bzn  Ungeübten  bte  natürlichen  XOet- 
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luugelinien  sunt  Serlegcn  fennen  su  lehren.  2ötr  Ija&ett  basu  btn  $td)t  geroäplt,  einen 
giid),  ber  häufig  sur  Xafcl  gebracht,  rooljl  3:bem,  aud)  feiner  bieten  ©raten  roegen 
befanut  iciu  roirb.  $)ie  natürlichen  Sbeilungslmicn  finb  bei  jebem  $iicr)e  bk  au&er 
bcr  SÜ^ittetlmie  bes  StatfcnS  au  beibcn  (Seiten  Kcr  laufenben,  letdjt  renntlidjen  ßinien, 
roeld)2  uom  .ftopf  bt§  sur  @d)tt>an$floffe  getjen,  imb  bereu  eine  bei  $tg.  1  mit  abejeidj= 
nct  ift.  Suerfl  roerben  fämmtlic&cuorficrjrig  t)erau§ge$ogen ;  fo  baß  bie  ©räicn.an 
bcnen  fie  feftftlsen,  mitge&en.  (§tg.  5.6.7.)  ©etjt  man  bann  bie  ©abel  tu  bie 
XiVttungoltmea,  ($ig/l)  fofommt  man  auf  bie  SQBirbeliä'ule,  als  bem2lu5gangö: 
puuft  alier  ©reiten  unb  Permag  Pon  l)ier  aus  bie  oben  liegende  ©ette  be3  %i)d)e$  in 
Sinei  grofie  Jpälfteu  su  teilen,  Pon  benen  bas  ÜRutfenftiief  fid)  Pen  oem  jenieitigeu 
naturgemäß  tu  ber  mittleren  Rücfenlinie  trennt,  ülftau  fjüte  fiel)  jeboct)  babei,  tief 
etitjuidjnetbcn,  fonbern  beroirfe  bic§  nur  mit  etnem  leichten  2>rucfe;  bann  roirb 
man  ftnben,  ba£  bie  ©raten  an  ber  2Birbelfäule  feft  bleiben  unb  ba3  ^letid)  fid)  mit 
ßeicrjttgfett  Pon  bm  ©raten  nad)  red^tS  unb  nad)  linf§  toegfdjieben  läfet.  Stile  ©alm- 
arten roerben  auf  bieie  2lrt  Pottftänbtg  grätenfrei  gemalt,  inbem  audj  bie  fid)  guer 
m  ba$  Stüdfenftücf  giefjenben  gurücfbtei&en.  (tfig.  3.)  »Sei  bem  £ed)te  unb  mandjen 
anberen  ?yiid)cn  finb  bieie  an  einer  (Seite  gabelförmig  gebitbet  ($ig.  2.)  unb  blei= 
ben  aud)  bei  ber  Por[id)tigfien  SBefjanblung  im  dürfen ftürfe  fteefen.  2Benn  man  bies 
aber  in  Slbftänben  Pon  einem  ßoll  auer  burd)fcr)neibet,  fo  laffen  fidj  bieie  ©raten  aße 
blofe  legen  unb  in  ganjen  33üid)cln  entfernen,  ($tg.  4.) 

2luf  bie  angegebene  2trt  laffen  ftdt)  audj  alle  anbern  ??ifdje  leidjt  gerlegen,  man 
bebiene  fid)  babei  aber  ntetnalö  eine?  20?efter3  mit  einer  ©taplftinge,  roeil  ber  ©tal)l 
bem  7$feiid)e  einen  unangenehmen  ©eid)macf  giebt,  fonbern  eines  filbernen,  refpectioe 
filbertiatärten  9tteffer§  ober  eines  $ifcr)meffer3  ober  Coffein. 

^^^Äfe.  Slnbei   eine   Stluftratton  bes    attittelftücfeS 

A~-^_  ^Ä  eines  £ad)3.   Man  fd)ueibebünne©d)eiben  in  ber 

9tid)tung  Pon  A  nad)  B.    Söemt  Slustbeilen  füge 

\ff^//////7/////////^////  /jBBuT^y^  man  ^Ütäcn  Pon  C  nad)  C  geidjnitten  r)msu. 

£)er  bilden  unb  bie  obere  ©eitentyälfte  liefern 
beim  £act)§  bie  belicateften  (Sermitte.    iUlan  mufe 
ielbftberfränblicr)  beim  ^erlegen  eines"  ßadjs  mit 
ber  nötigen  (Sorgfalt  Perfafjren,  bamit  bie  ©tüd'e  md)t  genauen. 

£ürtng,e  lege  man,  je  nad)bem  fie  meljr  ober  roeniger  faltig  finb,  ausgenommen 
unb  gut  geroafdjen  1-1J  £ag  an  einem  falten  Orte  in  gang  fattes  SBaff er,  beffer  nodj 
in  füge  aftildj.  Wlzbann  roirb  ber  £>äring  auf  dn  ^üdjenbrett  gelegt,  mit  einem 
fdjarfen  SJleffer  oben  an  beiben  (Seiten  bes  Südens,  Pom  ^opfe  bis  gum  ©djroang 
i)in,  bie  £aut  burebgeidmitten,  toobet  aber  ba%  %lti)<fy  unperfel)rtbl:iben  muß;  bar= 
uad)  mirb  bie  $aut  abgesogen,  boef)  barf  babet  ba§  %Uüd)  nid)t  im  ©eringften  ger= 
fefet  merben.  S)annroirb  em  feinet  Streiften  am  ßeibe  herunter  abgefd&mtten,  ber 
^äring  nochmals  abgefpütt,  mit  ber  ^anb  ba%  SQBaffer  abgeftreift,  berfelbe  auf  baZ 
abgefaulte  Kuchenbrett  gelegt  unb  ganj  fc^räg,  nad)  (gefallen  ferjr  fein  ober  fingen 
bid  gefdjnitten.  %m  erften  $alle  mirb  ber  ^obf  au^einanbetgebogen,  auf  bit 
beftimmte(Sd)üffel  gefegt  unb  bie  feinen  (Sdjeibcfyen,  bk  runbe  (Seite  nad)  auften,  su 
beiben  (Seiten  fdjräg  bavan  gelegt,  unb  groar  nad)  ber  Reihenfolge,  mie  fie  gefdmitten 
finb,  big  bcr  (Scrnpang  ben(Sd)lufe  bilbet.  Ober:  9iacl;bem  ber  $äring  gang  fdjräg 
in  birfe  (Scheiben  gefdjnitten  ift,  mirb  berfelbe  fo  auf  bie  (Sdjüffel  gelegt,  ba%  er  ganj 
feine  Porige  ©eftalt  mieber  einnimmt  unb  nur  eine  (Seite  su  fefjen  ift.  (£3  fönnen 
Sroei  bi§  brei  auf  eine  ©Rüffel  gelegt  roerben.  £>er  Raub  ber  ©Rüffel  roirb  mit 
^eterfilieubtättcfeen  Persiert.  ©inselne  £äringe  legt  man  aucl;  roo^l  auf  SDeffertteller, 
roo  fie  al€bann  eine  runbe  $orm  erhalten. 

3um  öutterbrob  roerben  bie^äringe  entgrätet,  roie  folgt:  (§;§  roirb  ein  ©^nitt 
tim  Diücfgrat  herunter  gemacht,  bzx  #äring  beim  ©d)roans  burc^geriffen,  toobet  mit 
bem  Staunten  nachgeholfen  roerben  mufe.  S)a§  ^leijc^  roirb  alebann  in  gorm  ber 
©arbeiten  gefdmitten,  roie  btefe  angerichtet  unb  mit  feinem  Oel  unb  cttoaö  ©ffig 
übergoffen. 

Sarbetten,    ©ic^e  (Bdtt  185. 


Heber  §efeUfd)ttft0e|Tett  u.  f.  w. 

£>er  jungen  ©cm§frau,  meiere  nidjt  Gelegenheit  Ijatte,  fiel)  in  ©efeEfdjaftSfrets 
[cn  su  betoegen,  möcbten  toir  burdj  btefen  Itöfcgnttt  ein  bequemes  £ülfSmittel  bieten, 
für  eine  größere  ober  fleinere  ©efeEfcbaft  aEeS  zu  orbnen,  tote  ber  gute  £on  e§ 
erforbert,  ba  nict)t  jebe  Familie  in  ber  Sage  ift,  tote  eS  neuerbingS  in  Dielen  tool)l= 
babenben  amerifanifdjen  Familien  gebräuchlich  tft,  ftdj  bei  |Jod)zeiten,  ober  anberen 
feftlidjen  ©elegenljeiten  an  fogenannte  "Caterers"  ju  toenben,  bie  iljnen  fämmtlidje 
Spetfen  zubereitet  liefern  unb  tjeiltoeife  in  ber  &ücbe  be§  jgwufeS  zubereiten,  für 
alle§  Safetgerätlj,  ©überzeug  u.  f.  to.,  toie  aud)  für  35ebienung  forgen.  SebenfaES 
eine  febr  angenehme  Neuerung  für  ^Diejenigen,  toelcbe  bk  Soften  niebt  zu  fdjeuen 
braueben,  bie  toofyl  niebt  unbebeutenb  fein  toerben,  bamit  ber  ©aftgeber  unb  beffen 
Familie  ftdj  meljr  um  baS  geiftige  2öol)tbeIjagen  iljrer  ©äfte  bureb  anregenbe  Unters 
baltung  bemühen  fönnen,  toaS  bodj  nidjt  Siebenfache  fein  foEte.  93ei  ber  meiftenS  jjerrs 
fdjenben  (Sitte  in  ber  amertfanifdjen  Familie,  baß  bie  einzelnen  äftitgtieber  ftdj 
in  ber  gegenteiligen  33ebienung  unb  in  ber  Söebienung*  ber  ©äfte  teilen,  bafc  ber 
§auSl)err  bie  $leifd)fpeifen  trandjirt  unb  jebem  (Einzelnen  öorlegt,  bie  gegenüber^ 
fi^enbe  #au§frau  ftdj  jeben  £eEer  zum  aufgeben  bon  ©emüfe,  SBratenfauce  u.  f.  to. 
binreieben  läßt,  aueb  bon  ben  peS,  (SompotS  unb  bergteidien  meljr  au§tr)etlt,  toä^renb 
nur  fidles  unb  bie  ©täfer  mit  ben  ©etoürzen  unb  ©etoürzjaucen  Ijerumgeretcbt 
toerben;  aud)  baS  ©infdjenfen  beS  £bee1S,  ber  bon  ben  ätmerifanern  gern  unmittet= 
bar  nad)  ber  DJJa^Isett  getrunfen  toirb,  beforgt,  toenn  t|r  biefe  90?ül)e  rtict)t  tttda  fdjon 
bon  ber  ertoaebfenen  £odjter  abgenommen  toirb ;  ba  tft  eS  too^l  nidjt  möglich,  aueb 
nodj  für  ein  angenehmes  gifdjgefprädj  zu  forgen.  hingegen  tft  bie  in  SDeutfdjlanb 
fjerrfdjenbe  (Sitte  tooljl  für  bk  $eftgeber,  toie  für  bie  ©äfte  angenehmer  unb 
bequemer,  ©ort  toäfylen  ber  £err  unb  bie  $rau  beS  ©aufe§  it)re  $lä|e  an  öerfct)ie= 
Denen  (Snben  ber  Xafel,  fo  ba$  fie  btefelbe  überfeben  unb  fogleicfy  bemerfen  fönnen, 
too  ober  toem  ettoaS  fel)lt,  um  bk  SBebienung  barauf  aufmerffam  ^u  macben.  $)a 
toerben  bie  traten,  toenn  fie  einige  Minuten  auf  ber  £afel  bie  2lugen  ber  Sfetfct)gäfte 
erfreut  Ijaben,  am  SBuffet  ober  einem  gebedten  9cebenttfd)e  bom  #auSberm  ober  bon 
anberer  funftgeübter  |janb  zerlegt  unb  zierltcb  georbnet,  auf  einer  anberen  ©djüfs 
fei,  toelcbe  zugleich  mit  ber  ©ratenfauce  auf  einem  mit  einem  SDecfdjen  belegten  $rä= 
fentirbrett  fieljt,  öon  bem  Wiener  ober  bem  ba^u  eingeübten  zweiten  2)ienftmäbd)en 
ben  ©äften  gereicht.  SDie  Reihenfolge  ber  ©petfen  ift  in  ber  amerifaniieben  Familie 
eine  ettoaS  anbere,  als  in  £)eutfd)lanb,  bod)  baben  bie  ©eutidjen  fjier  ftcr)  berfelben 
mebr  angepaßt,  obgleidj  fie  im  SIEgemeinen  bd  ber  guten,  fräftrgen  Suberettung  ber 
©eriebte,  toie  fie  in  2)eutfd)lanb  üblieb  ift,  geblieben  ftrtb. 

2)aS  ^rü^ftücf  in  ber  amerifanifc^en  Familie  zeichnet  fieb  burc^  größere  #teicb= 
balttgfett  au§.  2ßä^)renb  in  ©eutjcblanb  zum  Kaffee  StRorgen§  getoö^nlicb  nur 
^öutterbrob,  in  manchen  ©egenben  nur  flehte  2Bei§bröbcben  genoffen  toerben,  unb 
Zum  zweiten  ^rüftücf  mit  faltem  %lti\§,  ^äfe,  (Siern  ober  bergleic^en  belegte  33ut= 
terbröbe,  liebt  ber  Slmerüaner  febon  zum  Zfyt  ober  Äaffee  früb  Borgens  Öeeffteaf, 
(£otelette§,  ^fannfueben,  Obft,  ftvufytn  u.  a.  m.  dagegen  ift  ber  2lbenbttfdj  faft 
immer  fe^r  einfad)  bzityt  ^an  begnügt  ftcr)  mit  Zhtt,  33utterbrob,  faltem  ^leifc^i, 
Obft  unb  Äucben  unb  ber  neu  ©ingetoanberte  ift  meiften§  überrafebt  Oon  ben  fleinen 
Portionen,  bie  er  auf  bem  auf's  ©tegantefte  gebedten  Sifcbe  finbet. 

2öenn  nun  bie  SSerfaffertn  in  ^acbfolgenbem  zeigen  möcbte,  toie  bie  öerfebiebes 
neu  ©efeEfcbaften  in  2)eutid)tanb  burct)fcl)ntttltct)  arrangirt  toerben,  fo  toiE  fie  bamit, 
tote  gefagt,  nur  ber  unerfahrenen  ^auSfrau  zur  Mjpanb  geben ;  btejenige,  toeld^e 
immer  in  ber  großen  Säßelt  gelebt  fyat,  toirb  nad)  eigenem  ©rmeffen  banbetn,  oieEeic^t 
aber  aueb  noeb  &ttva$  in  dlu%  unb  frommen  ibrer  ©äfte  finben. 
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2>te  SlttotiWttttö  t>et  t>eticfnct>cnen  ©eridjte* 

©ei  bcr  SBafct  beS  $Ieifcf)eS  fjat  man  Sftüdfftdjt  barauf  au  nehmen,  bafc  bon  einer 
SIrt  $teifdj  ntdjt  aroeierlei  ©ertcfjte  jur  £afel  gebraut  werben.  @tebt  man  %.  ©. 
Sftoaftbeef  nad)  ber  (Suppe,  fo  fann  man  nid&t  rr>ot)l  $tlet  jum  ©raten  ober  einer 
©eleejdmffet  nehmen;  bei  .pammelcoteletteS,  als  ©eitage  aum  ©emüfe,  Womöglich 
feinen  £ammetrütfen  als  traten ;  neben  .Ipüfmerragout  feine  gebratene  £ülmer  :c. 

Sßarme  hafteten  werben  nad)  ber  (Suppe  ober  nadj  bem  ©emüfe  gegeben ;  falte 
hafteten  jebodj  nur  nad)  bem  ©raten ;  Warme  $ubbingS  ober  Auflaufe  werben  bor 
bem  ©raten  gereicht.  Zweierlei  ©raten  werben  nidjt  gugteici)  präfentirt;  fo  Wirb 
and),  Wenn  atoeierlei  Ragouts  ba  finb,  baS  roeifee  bor  bem  braunen  gegeben.  Stuftem 
werben  nadj  ber  (Suppe  gereicht  unb  mit  in  Sfdjtel  gefdmittenen  Zitronen  garnirt. 
©abiarWirb  ebenfalls  nadj  ber  Suppe,  auf  frifd?  geröfteten  SBeiBbrobidjnitten  geftri^ 
d)tn,  präfentirt.    %i)d)  folgt  nadj  ber  (Suppe  ober  nad)  bem  ©emüfe. 

©ei  größeren  äftafylaeiten  rotrb  feiten  barauf  gefeljen,  ob  eine  reid)  befehle  £afel 
etwas  mtfyv  foftet ;  bei  Heineren  ©efeUf haften  aber  fann  biel  gefpart  Werben,  oljne 
bafc  eS  au  bemerfen  märe.  ©iebt  man  3.  ©.  nadj  einer  ^leifcbjuppe  baS  Suppen= 
fleifrf)  mit  einer  pifanten  Sauce  unb  Salat,  bann  ©emüfe,  a-  ©♦  junge  ©rbfen  mit 
roljem  (Sdjinfen,  ober  (Schnittbohnen  mit  (SoteletteS  unb  Döring,  ober  ^ofenwirftng 
mit  ©roquetteS,  bann  einen  Auflauf,  unb  barauf  einen  ©raten  mit  Salat  unb  (Som- 
pot,  bieKeid)t  nod)  eine  £orte  unb  Obft,  fo  giebt  baS  für  einen  freunbfd)aftltcr)en 
©efurf)  ein  rect)t  gutes  (Sffen.  2Bünfdjt  man  fid?  fparfamer  babei  etnauricfjten,  fo 
forge  man  für  eine  ^jauptfleifdjfpeife  unb  richte  baS  Uebrige  banadj  ein.  Dftan  fann 
|.  ©.  anftatt  $Ieifdjfuppe  eine  anbere  gute  Suppe  geben ;  Sauerbraten  ober  KaIbS= 
braten  u.  f.  W.  mit  ©emüfe,  a-  ©•  ^otbfraut,  (Spargel,  9^übct)en  u.  a.  m.,  unb 
bann  Kuchen  mit  (Sompot  ober  frifdjem  Obft.  Ober:  $Ieifcbfuppe  mit  Spargeln. 
@efod)ter  $ifdj  mit  ©utter  unb  Senf  nebft  gefodjten  Kartoffeln,  |>äf)nerbraten  mit 
(Salat  unb  (Sompot.  (gierfucfyen.  Ober:  (Suppe  bon  Kalbfleifdj  mit  Rubeln, 
©änfebraten  mit  braunem  Koljl  unb  geröfteten  Kartoffeln  ober  Kaftanien.  Ober: 
2>urdjgerüj)rte  ©rbfenfuppe  mit  gepb'feltem  SdjWeinefleifd).  %xkafizz  bon  KaIB= 
fleifdj.  ^mberfilet  mit  ©lumenfof)!  unb  Kartoffeln.  Ottebifpeife  üon  Semmel  unb 
Stepfein.  $ür  größere  9ttittag§geieüfdjaften  Würbe  paffen:  9ftnbfleifdjfuppe.  haftete 
bon  £ecbt.  Sftnbfleifd)  mit  äReerrettigfauce.  (Srbfen  ober  Schnittbohnen  mit  rojjem 
Sd)tnfen,  geräucherter  Bunge  ober  geräuchertem  ßad)S.  (Sfjocolabenauflauf  mit 
©anttlefauce.  Sßilb-  ober  ^uterbraten  mit  (Sompot  unb  (Salat.  2BeingeIee.  ©utter 
unb  Käfe,  bann  $rüd)te  unb  2)eff ert.  Ober :  ^ü^nerfuppe  mit  SdjWammf  lö£d)en. 
2)aS  Suppen^ubn  mit  ülfteerrettig.  ©lumenfoil  mit  SBtenerfdmi^etn  unb  Kartof= 
fein.  ©rieSmefylpubbing  mit  rotier  SBeinfauce.  ^braten  mit  Salat  unb  (Som- 
pot.  ©lancmanger  mit  Obfifauce.  Sorte.  Ober :  ©rüne  Körnerfuppe  mit  @rieS= 
meljlflöfccfjen.  KalbSfopf  mit  Sauce,  ©ebratene  Kartoffeln,  DfofenfW  unb  ©rat; 
murft.  ©efüHte  gnnebeln.  ©remer  Slalragout.  Filetbraten  mit  ^erlamiebeln. 
@alat.  ^n  2öein  gefönten  SIepfeln.  Kapaun  mit  ©ompot  öon  eingemachten 
Johannisbeeren,  ßucfergurfen.  Kalter  ßitronenpubbing.  ©iäcuit  mit  <5}elee0on 
Kirfcl)äpfeln  ober  2JiarmeIabe.    Kleines  2)effert  unb  ^rüc^te. 

©or  2IHem  fei  bie  junge  ^rau  barauf  Ubafyt,  ba%  2IHe§,  roa§  gebraust  toerben 
foll,  recbtaeittg  befc^afft,  nactigeieben,  gepult  u.  f.  ft).  roerbe,  btö  ^ecfen  felbft  mög= 
lic^ft  früfj  gef($e^e,  bamit  fie  beim  (Srjcfyeinen  ber  ©äfte  rjübfct),  aber  einfach,  geflet; 
bet  unb  überhaupt  mit  SIEem  fertig  fei. 

©ei  befcbränftem  ^aum  ift  eS  a^ecfmä^ig,  bie  £ifd)e  in  ^ufeifenform  aufauftel= 
len,  boct)  mufe  babei  Dftücffic^t  auf  baZ  Oeffnen  ber  Xfyiix  unb  auf  ba§  ©ebienen  bei 
ber  £afel  genommen  roerben.  @in  feines  Ziifytuä),  meines  natürlich  breiter,  als 
ber  £ifcb  ift,  roirb  barauf  gelegt.  £)ie  ©oubertS  roerben  fo  gelegt,  ba%  bie  ©äfte  recfjt 
bequem  neben  einanber  fi^en  fönnen.  @S  Werben  flache  SeEer  einaeln  ^ingefteEt, 
bie  ©erbietten  mit  einem  ©robben  barunter,  entroeber  glatt,  ober  auf  berfdnebene 
SBeife  fünftltc^  gtf altct,  ober  mit  einem  ©lumenfträufcdjen  aufammenge^alten,  barauf 
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gelegt,  bie  Keffer  red)t§,  bie  ©dnteibc  nad)  bem  Heller  Ijin,  bei  9ftittag§effen  bie  ßöf; 
fei  balteben,  bie  ©abeln  Knf§,  bie  ©pitjen  ber  3^n^en  na<^  unten  geteilt,  unb  alle 
gerabe  unb  in  gtcidjer  Entfernung  oon  ber  Siid)rante.  8inf§  über  jebem  Setler 
fteJ&en  bie  ©läfer  für  bicücrfdjicbenen  2öeine,  nid)t  in  einer  ERei^e,  fonbcrn  gufam; 
men.  2Btrb  bor  ober  bei  ber  ©uppe  ülftabctra  getrunfen,  fo  loirb  berfelbe  in  flehten 
®Iafem  burdj  bie  ©ebienung  präfentirt.  2ln  ber  regten  (Seite  be§  Setler§  ettvaZ 
i)'6l)cv  (teljt  ein  f feiner  £>effertteller,  baneben  eine  ©al,}=  unb  SJSf effcrfc^alc ;  ©mfätje 
mit  ©ffig,  Oel,  (Senf  u.  f.  W.  bürfen  nidjt  fehlen.  £)ie  SBeinftafdjen  [teile  man  aufs 
gcforft  unb  mit  bübfd)  bewerten  ©töpfeln  üerfer)en  in  ben  ftlaidjenteflem  ^u  beiben 
(Seiten  ber  Safet  auf,  fdjräg  einanber  gegenüber;  3fa)tfc  unb  2BeißWein  neben  einan= 
ber,  etwa  bei  jebem  bierten  (Soubert,  fo  ba$  jeber  ^err  feine  Dcadjbarin  unb  ffdt)  felbft 
beliebig  mit  ber  einen  ober  anberen  ©orte  bebienen  fann.  ©ei  Stbenbeffen,  wenn 
ba§  ©efetlfd)aftS$tmmer  ettva  ntdjt  burd)  ®a§tid)t  erleuchtet  ift,  fönnen  große  ßam= 
pcn  in  gehöriger  Entfernung  Oon  ber  Üftttte  ber  Safet  au§,  eint  redjt§,  bie  anbere 
linf§  einen  ißiafy  finben.  (Sine  mit  bem  tarnen  be§  @afte§  befdjriebene  Äarte  auf 
bem  Eoubert  weife  jebem  feinen  $la|3  an.  SDie  Sßtätje  Werben  fo  georbnet,  bafj  SlUe 
fieb  gut  unterhalten  fönnen,  bie  Splä^e  ber  $amitienglieber  werben  an  ber  ganzen 
Safet  berttjeilt,  bamit  fein  Oben  unb  Unten  gu  finben  fei  unb  biefelben  bie  Unters 
Haltung  anregen,  unb  ba%  tttva  $eblenbe  beachten  fönnen. 

£)a§  SBuffet  ober  ein  gebeerter  9cebentifd)  fei  oerjefjen  mit  Seilern,  Sfteffern  unb 
©abeln  zum  2Bed)feln,  mit  Coffein,  2ßaffergläiern  unb  (Saraffen,  ober  SBafferfannen, 
bie  aber  erft  beim  anfange  be§  @ffen§  gefüllt  Werben;  mit©rob  unb  einer  ©erbiette 
jum  etwaigen  ©ebraud).  2)ie  Suppenteller  werben  bei  größeren  ©efetlfcfyaften  ntdjt 
auf  bie  Safet  geftettt,  bie  ©uppe  Wirb  am  ©uffet  ferüirt,  bei  Heineren  Dttafjlseiten 
übernimmt  bie§  ©efd)äft  wot)l  bie  £au§frau;  bann  [teilt  man  bie  Seiler  gu  iljrer 
ßinfen,  bie  ©uppe  $ur  bebten. 

3ur  2tu§fcbmürfung  ber  Safet  eine  befttmmte  Slnroeifung  ju  geben,  tft  eine 
fdjwierige  ©aetje;  id)  möd)te  bie§  bem  ©d)önt)eit§finn  meiner  ßeferinnen  über= 
laffen,  bie  gewiß  mit  ©turnen  unb  $rücbten  in  Ijübfdjen  ©efäfeen,  mit  Ijübfd)  ber= 
gierten  Sorten,  (Sreme§,  ©etee§,  unb  Eingemachtem  felbft  ein  pbfdje§  2lrrange= 
ment  gu  finben  Wtffen  werben.  2llle  Warmen  ©peilen  werben  auf  ben  9?ebentt|.dj 
gefreut,  bort  werben  bie  $leifd)fpeifen  gerlegt,  unb  atle@eridjie  Oon  bort  au3  möglidtft 
Seife  t)erum  gereift. 

®a$  »efcteuett  bei  einet?  Wlaf)l%eiU 

S)te  feinfte  ©ewirtt)ung  fann  burd)  eine  fd)Ied)te©ebienung  htbtuttnb  an  2Bertr) 
bertieren,  unb  ift  e§  feine  übte  (Bitttf  bie  £)ien[tmäbd)en  burd)  tägliche  Uebung  am 
f5amiltentifcr)e  in  guter  ©ebienung  anzuleiten,  ©tefetben  muffen  fauber  gefleibet 
fein  unb  teilte  ©d)ut)e  tragen,  nidjt  bie  Stjüren  gufdjtagen,  überhaupt  2lüe§  mögltc^ft 
geräufcblo?  »errichten.  (Ueber  ba%  geräufajlofe  2lbne^men  ber  Setler  fietje  ©eite  105.) 
S)a§  Sßräfentiren  gefcfyiefjt  an  ber  linfen  ©eite  ber  ©ä[te  mit  ber  linfen  £anb, 
Weit  bte§  biefelben  am  wenig[ten  genirt;  ba§  2ßegnebmen  ber  Seiler  aber  an  ber 
rechten  ©eite  mit  ber  rechten  Spanü.  2)a§  Bufammenge^örenbe,  3.  33.  ©emüfe  unb 
93eilage,  ©raten  unb  ©auce  u.  a.  m.  Werbe  gu  gleicher  ßtit  auf  einem  mit  einem 
©eefeben  belegten  ^ßräfentirteüer  getrau,  unb  bk  ©ebienung  angeWiefen,  hü  einer 
alteren  £)ame  anzufangen,  unb  bei  jebem  ©eridjt  (@ang)  an  einer  anberen  ©eite  be§ 
Sifcbe§  mit  bem  ©ertiiren  gu  beginnen,  ©inb  aUe  ®ä)tt  htbimt,  fo  Wirb  biefetbe 
©peife  noc^  ein  9flal  herumgereist,  bann  aber  nid)t  wieber.  ©ei  jebem  ©ang  werben 
bie  Setler  geWedjfelt,  bie  Keffer  unb  ©abetn  abgepu^t,  inbembie©ebienung  mit  einer 
fauberen  ©eruierte  ring§  um  bm  Zifä  geljt,  ober  biefelben  Wed^felt.  3u  (SremeS 
Wirb  ber  Setler  mit  bem  barauf  tiegenben  Söffet  bor  jebem  &a)t  Ijinge[rellt. 

©eim  SDeffert  §at  bie  ©ebienung  [i^  ju  entfernen.  SJeaeb,  aufgehobener  Safel 
fü^re  bie  $rau  be§  ^aufe§  bie  ©amen  in  ein  anbere§  Bimmer,  Wo  ber  Äaffee  ferüirt 
Werbe,  wäbrenb  bie  Ferren  noeb^  bei  2ßein  unb  Eigarren  im  ©peife^immer  bers 
Weiten ;  bi§  i^nen,  nad^bem  bie  ©amen  mit  Kaffee  berforgt  ftnb,  aueb  eine  Saffe  Äaf * 
fee  angeboten  wirb. 
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©ie  Äaffee=©efeuld)aften  finb  ben  metften  (Pemännern  feljr  unangenehm;  ob 
ber  geftörten  £au3orbnung  wegen,  ober  au§  einem  anberen  ©runbe,  mag  babim 
geftellt  fein;  gewö'bnlicb  Werben  fie  Oon  benfelben  mit  bem  ^äfettd)en  tarnen 
„Äaffeeflatfcb"  belegt.  Ob  mit  dit<Z}tt  —  ©§  giebt  Ferren,  bk  ibren  grauen  lieber 
2Bagen  unb  ^ferbe^ur  atleinigenSSerfügung  aufraffen,  al§  i^nen  geftatten,  bann  unb 
Wann  eine  ^affeegefeUfcbaft  su  galten.  ©arum  möcbte  bie  SBerfafferm  ber  jungen 
$rau  ben  dlatfy  erteilen,  ficb  in  btefer  £tnfid)t  ben  2ßünfd)en  it)reg  ©atten  su  fügen, 
unb  in  ibrer  Familie  nur  fofcbeöefellfcbaften  su  galten,  an  benen  eine  gemeinfcbaft= 
lid)e  ^Beteiligung  be§  9flanne§  unb  ber  grau  crforberlid)  ift. 

©a§  2lrrangiren  be§  $affee§  Wirb  in  Oerfcbiebener  SBeife  au§gef übrt.  $n  b  1 1- 
f  e  r  ©egenb  liebt  man  an  einem  großen,  bübfdjgebedten,  mit  ©efferttellern  unb 
äfleffercben  Oerfebenen,  mit  ^affeefucben,  Butfer  unb  (Sabne  befe^ten  unb  mit 
SBlumen  bewerten  Sifcbe  bie  ©äfte  su  placiren,  btn  Kaffee  burdj  bie  Sebienung  reU 
eben  su  laffen,  nad)  bem  Kaffee  biefelben  in  ein  anbere§  Bintmer  ober  in  btn  ©arten 
ju  fübren,  unb  btn  Sifd)  wäljrenb  ber  Bett,  Wenn  2lße§  abgeräumt  ift,  mit  Dbft* 
fud)en,  Sorten,  (Sreme,  fleinem  Söadwerf,  ©elee,  Dbft  unb  bergtetdjen  mebr  befeijen 
ju  laffen.  &nkbt  Werben  mancbmal  nod)  fleine  belegte  23utterbröbe  gereicht  unb 
al§  ©etränf :  Sowie,  Sifdjof  u.  f.  tt>.  baju  gegeben,  Sn  jener  ©egenb  wirb  eins 
fachet  »erfahren.  ©ort  wirb,  naebbem  Kaffee  unb  Äaffeefudjen  öerßer)rt  finb,  ber 
Sifd)  mit  Srob,  Butter,  ftäfe,  faltem  traten  u.  f.  W.  befeijt,  unb  fpäter  Dbftfucben 
ober  Dbft  gereift.  SBieber  2lnbere  sieben  e§  üor,  fleine  Sifcbe  mit  bübfeben  ©erfs 
eben  berfeben,  an  berfebiebene  $piä£e  su  fteßen,  an  Weldjen  bie  ©efetlfcbaft  ficb  grups 
pirt.  ©er  Kaffee  wirb  an  einem  (Seitentifcbe  feroirt  unb  btn  ©äften  gereift. 
Sftacb  bem  Kaffee  Werben  ebenfalls  Sorten,  (Sreme,  ©elee,  Slancmanger  ober  ber- 
gleiten,  unb  2Bein  ober  Sowie  bom  Dfcbentifcbe  au3,  btn  ©äften  präfentirt,  Sreme§ 
auf  befonberen  Setlercben. 

ättancbmal  Wirb  aueb  bei  naben  Sefannten  ba§  jfrrffeegefdjirr  auf  bit  Safel 
geftellt  unb  bie  ^auSfrau  beforgt  jelbft  ba$  ©infdjenfen,  Wäbrenb  eine  ber  jüngeren 
tarnen  ibr  bei  bem  ^erumreieben  bebülflidj  ift.  ßörbe  mit  Sutterfudjen,  2Baffeln, 
(Sifenfucben  u.  f.  W.;  erfterer  in  stiebe  <StMt  gefebnitten,  Werben  präfentirt. 
Sftacb  bem  Kaffee  fommt  irgenb  ein  ©ebaumgeriebt  ober  23aUbäu§d)en,  Äröpfel  mit 
Obftgetee  ober  eingemadjten  unb  frijcben  grüebten. 

ifteuerbingS  baben  aueb  bie  Slmertfanerinnen  bie  europäifdje  (Sitte  Oon  ^affeeges 
feöfebaften  tljeilWeife  eingeführt.  ©eSgletcben  audj  fpecielle  fogenante  lunch  parties. 
©ie  fogenannte  Coffees  (.ftaffeegefeflfcbaften)  finb  fogar  fet)r  mobern,  ob  biefelben 
ficb  jeboeb  in  äbnlicber  SBeife,  Wie  in  3)eutjd)lanb  einbürgern  Werben,  bürfte  erft 
bie  ßeit  beftätigen. 

finb  äbnlicb.  ©er  Sbee  Wirb  im  Sftebensimmer  bereitet  unb  rccr)t  bet§  in  Saffen 
gefd§enft,  bie  auf  einem  grojßen  Sbeebrett,  auf  Wetcbem  aueb  Bucfer,  ID^ttcb  unb  ein 
§läfd)cben  mit  9^otr)roetn  unb  eines  mit  (Sognac  ftet)en,  ben  ®ä\tm  öräfentirt,  bie  an 
einem  ober  mebrerenSifcben^lai?  genommen  baben.  S)a§  bm  älteren  ©amen  immer 
Die  beften  unb  bequemften  $Iä&e  angewiefen  Werben  follten,  fie  immer  suerft  bebient 
Werben,  brauebt  Wobl  niebt  bef  onberS  erwähnt  su  Werben,  kleines  SadWerf ,  ^acro= 
neu,  23atfer§,  2lni§ptä^cben,  Sßfeff ernüffe  u.  a.  m.  Werben  sugleicb  mit  bem  £bee  berum= 
gereiebt.  9^acbbem  fpäter  Oon  ber  ©ame  be§  JpaufeS  irgenb  einellnterbaltung  bureb 
(Spiel,  SD^ufü,  ©efang  ober  33etracbten  bübfdjer  33itberWerfe  arrangirtift,  werben  bm 
©amen,  Wo  fie  fid)  gerabe  ftebenb  ober  fifeenb  befinben,  ©effertteller  mit  baraufltegen= 
bem  TOefferdt)en  unb  eine  borljer  jierlid^  serfebnittene  Dbfttorte  präfentirt.  ©a§ 
oorber  Sbee  unb  Sbeegerätl)  entfernt  Werben  mu§,  ift  fetbftüerftänblicb.  Später 
Wirb  ©reme,  33lancmanger  mit  ©auce,  ober  Söeingetee  mit  9ttacronen  u.  a.  m.  mit 
anberen  Sellercben  unb  Ööffeln  präfentirt.  Bule|t  folgt  eine  3  Wette  Sorte  unb  maneb? 
mal  noeb  eine  sweite  (5r<me  ober  ein  ©elee. 

BuWetten  wirb  audj  \tatt  ber  sWeiten  Sorte  unb  be§  sweiten  (SremeS  belegtet 
Sutterbrob  präfentirt.    Oft  Wirb  auc^  gans  einfach  berfabren.    ©ie  ©efeUfcfeaft 
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nimmt  an  einem  bübfdj  gebeerten  Xtfd&e  $latj,  »eldjer  mit  ©utter,  ©rob,  fattem 
©raten,  3unQc>  ©djinfcn,  (Salaten  unb  (SompotS  bcfe&t  ift.  ©er  Sljee  »irb  bom 
Sftebenttfdjc  au$  ferbirt  unb  nad)  bem  (Sffen  nod)  eine  Obfttorte  gereicht. 

^errenjunb  S)ament^ee'§  »erben  berfcbieben  arrangtrt,  je  nadj  bem 
©ebraucb  in  bicfcm  ober  jenem  Orte.    (Sinige  Slnorbnungen  mögen  tjier  $lafc  finben. 

©ie  ©amen  l^aben  im  £>albfrei§  Üßtaij  genommen,  in  »etcbem  einige  fletne 
Stfdje  einjeln  fielen.  ©ie  Ferren  gruppiren  fidj  nadj  ©elteben  fiebenb  ober  fi^enb. 
©3  »erben  bie  Waffen  auf  einem  großen  3^t)eebrett  mit  3ucfer,  9ftilcb,  Nott^ein 
unb  Mrraf  ober^tum  hereingebracht  unb  mit  ©ebacfenem  nebft  ©utterbröbcben  juerft 
5cn  ©amen  präfenttrt;  nacbbem  »erben  bie  Ferren  bebient.  $n  btn  Raufen  ber 
gejellidjafrlidjen  (Spiele  ober  mufifalifdjen  Untergattung  »irb  siBein,  ©ncbof  ober 
Äarbtnal,  aueb  ©t§  gereift,  forote  aud)  fogteidj  in  ber  erften  $aufe  ein  Dbftfudjen, 
tote  bie  ^abreSseit  ba3  Dbft  ba(}U  bietet,  ober  fonft  eine  äfjnlid)e  Sorte,  Ö^acr)  einer 
©iertetftunbe  »erben  flehte  Seiler  ober  Untertaffen  mit  Teelöffeln  unb  eine  belte= 
bige  ©reme  präfentirt.  (Später  folgt  ein  g»eiter  Sueben  mit  2Bein.  üftadj  einer 
Sßaufe  »irb  £aring§-,  jjjifdjs,  ©arbeilen;,  ober  ©eflügelfatat  präfentirt,  bann  eine 
g»eite  ©reme  ober  fpanif d)er  9tei§,  audj  »obl  nod)  (Sprit3gebadene§  unb  plefet  ©ut= 
terbräbdjen  mit  guten  ©eitagen. 

Ober:  ©er  Sljee  »irb  nadj  borbergeljenber  Angabe  gereicht.  $n  einer  $aufe 
ber  gefettfdjaftlidjen  Unterhaltung  führen  |jerr  unb  ©ante  be§  #aufe3  bie  ©äfte  in 
ein  Nebenzimmer,  »o  fie  ftdj  an  einem  gebedten  3^tfct)e  nieberlaffen.  ©erfelbe  ift 
mit  ©etränfen,  £äring§=,  %i\&,  (Sarbetten',  ©eflügel;  ober  ©emüfefalat,  mit 
falten  $ubbing§  unb  (Saucen,  »armen  ©raten  mit  (5ompot§  unb  eingemachten 
^rüditen,  falten  hafteten,  $ifdj=  unb  ©eteefdjüffeln,  (£reme§,  Sorten,  @i§,  fteinen 
©ad»erf,  jjrüd&ten  unb  ©turnen  zierticb  befe&t.  ©ie  ©ericbte  »erben  nadj  ange= 
gebener  Reihenfolge  gereicht. 

SRad^  aufgehobener  Safet  fer)rt  bie  ©efettfdjaft  in  ben  ©aal  zurüd.  (g§  »erben 
üon  Seit  gu  3eit  abtoedjfelnb  2öein,  ßimonabe,  fleine§  ©ad»erf  unb  $rücbte  gereift. 

©ei  ben  X  §  e  e'§  -  ©  a  n  f  a  n  t  §  pflegen  bie  ©äfte  zu  beridjiebener  3eit  einzeln 
ober  mit  mehreren  zugleicb  tn'§  Nebenzimmer  zu  geben  unb  fid)  beliebig  am  gebedten 
Sifdje  zu  erfrtfcrjert,  »o  bann  jebe§  SCftal  ba§  gebrauchte  Safelgerätb  öon  ber  ©iener= 
fdjaft  »eggeräumt  unb  burd)  neue§  erfe^t  »erben  muß.  3&tin,  Zfytt,  ßimonabe, 
aueb  @t§  u.  f.  ».  »irb  bon  3eit  W  B^tt  im  ©efetffdjaftSfaal  berumgereicbt. 

2Bir  »ollen  nidjt  unterlaffen,  gu  er»äbnen,  ba$  bie  Slmerifaner  früher  unb 
größtenteils  jetjt  nodj  bem  gelegentlichen  SBefudjer  feinertei  ©rfrifdmngen  anbieten; 
e§  fei  benn,  baB  gerabe  btö  9Jlittag§ma^t  ober  Slbenbeffen  fertig  fei.  %n  teuerem  ^aUe 
laben  fie  in  tjerjlicbfter  SBetfe  ein  unb  fefyen  e§  gern,  »enn  man  oon  ifyrer  ©aft= 
freunbfdjaft  ®thxau6)  mac^t.  ©a  nun  ber  amerifanifdje  Sifc^  ftet§  fauber  unb 
proper  gebedt  ift,  fo  \<A  bie  2ötrtr)tn  aucb  feinertei  ©eforgni§,  ba%  fie  nid)t  (S^re 
einlege.  ©§  fällt  berfetben  jeboc^  burc^au§  rttcr)t  ein,  ftct)  bei  einer  berartigen  @ele= 
genbeit,  fpecietle  Wliifyt  gu  geben  aur  ^erbeifd^affung  refpectibe  2lnrid)tung  befon= 
berer  (Speifen.  2ßa§  für  ba%  i0lar)l  bereitet  ift,  »irb  gern  gegeben  unb  nie  um  eine 
(gntfcbulbtgung  gebeten,  bafc  bie  ©peifen  tttüa  einfach  ober  feine  grofje  2lu§»abl 
bor^anben  fei. 

2ßenn  nun,  »ie  gefagt,  bei  Stmerifanern  bie  (Sitte  nicbt  üorr)errfcr)t,  getegent^ 
liefen  ©efuebern  eine  (grfrifdjung  in  reiben,  fo  tft  bie§  niebt  etwa  ein  3eicben  bon 
©eij  ober  Srägfjeit,  fonbern  riijjrt  einfach  baber,  ba$  amerifanifebe  ^amilien  nur 
in  ben  allerfettenften  gälten  s»ifcben  ben,  mit  ber  größten  ^ünfttiebfeit  eingebatte^ 
nen  ^abljeiten,  irgenb  »etdje  (Speifen  $t  fieb  nebmen,  unb  bie§  aueb  niebt  bon 
Ruberen  er»arten.  ©§  ift  atlerbing§  burcbau§  ntcr)t§  gegen  bie  alte  beurfdje  ©ittc 
be§  2lnbieten§  bon  ©rfrif jungen  %vl  faft  allen  Sage§aeiten  etnju»enben;  bennod^ 
bat  aud)  bie  amerifcmtfdje  (Sitte  mancbe§  niebt  in  Slbrebe  ju  ftellenbe  ©ute,  le^rt 
boeb  bie  ©iätetif  allfeit§,  ba$  aueb  ber  Oflagen  feine  Nubegeit  bebarf.  ©erabe  au§ 
biefem  ©runbe  »irb  benn  aueb  bie  einfid)t§bolle  junge  $au§frau,  falls  fte  ©rfrifebun; 
gen  berabreid)t,  niebt  auf  beren  unbebingte  Slnnabme  bringest;  mögen  btefelben  nun 
©ormittagS  au§  einem  @tä§d)en  2Bein  mit  $udjen,  Nacbmtttag§  au§  eine  Saffe 
Äaffee  ober  WbtxibZ  au§  Obft  ac.  befielen. 


JHe  i(M0frau  im  tetetu 


$)a  bte  23efteßung  unb  Pflege  be§  @arten§  roofjl  überall  eine  ßteBItng§befd^af= 
tigung  ber  grauen,  unb  atoar  folüo^t  ber  ©täbtermnen  als  ber  ßanbbetoobnerinnen, 
ift,  bürfte  e§  gerechtfertigt  erfdjeinen,  biejem  ©egenftanbe  in  Meiern  93ucbe  einen 
befonberen  Slbfdjnitt  p  itnbmen.  Snbeffen  roirb  ftdj  ber  leerere  ^auptfäd^Iid^  auf  ben 
@emüfe=  unb  Blumengarten,  al§  ben  eigentlichen  2Btrfung§frei3  ber  $rau, 
befcbrcMen,  tfimal  23aumjct)ule,  Sßeinberg  unb  Dbftgarten  in  ber  3fagel  meljr  unter 
Dblmt  be§  üWanncS  fielen. 

©oEte  bem  Spalte  bteje§  2lb  jdjnitteS  bon  einzelnen  (Seiten  ber  Sßorfourf  gemalt 
toerben,  bafc  barin  gar  ÜJtondjeS  gejagt  ift,  nm§  ja  im  ©runbe  jeber  £au§frau  bereits 
befannt  ift,  fo  fei  btefem  entgegnet,  baf$  t)ier  äugletd)  ber  fjeranmacbjenben  ^ugenb 
ein  ßeitfaben  an  bte  $anb  gegeben  toerben  foll,  benn  and}  ben  Äinbern  Pflegt  bte 
SBeforgung  ibrer  ©arteten  große  $reube  gu  machen,  unb  ift  olme  JBtoetf  el  für  fte  eine 
ebenfo  nu^bringenbe  al§  angenehme  2kfd)äftigung,  aumal  roenn  baffelbe  unter  2XrtIet= 
tung  ber  Butter  gefcbieljt,  meldje  in  bem  Sftacbftebenben  mannen  jtDecfmäfetgen  fttns 
ger^etg  $u  biefem  SBebufe  unb  bieEetd)t  aud)  manches  t^rer  Erinnerung  Entfallene 
ftnben  bürfte.  2ßer  bagegen  biefem  2Xbfct)nitte  ben  SBorttmrf  gu  großer  Dberflädjs 
Itdjfeit  unb  Äürge  machen  foEte,  bem  fei  $um  SLroft  gejagt,  ba$  ber  Herausgeber 
f^äterr)tn  in  einem  bejonberen  SQßerfc  btejen  ©cgenftanb  in  eingeljenberer  SBeife  ju 
bezaubern  gebenft.    Sßenben  mir  un§  nun  guerft  jum 

©emufegarten. 

$)ie  2ßaljl  ber  Dertlidjfeit,  Anlage  unb  Düngung,  mirb  bom  Spanne  beforgt  fein. 

S)ic  angenebmfre  $orm  eine§  @emüfegarten§  ift  ein  Ouabrat,  rooburd)  bte 
Einteilung  ber  ipaubtbeete,  Rabatten  unb  2Bege  leidet  unb  regelmäßig  gemalt  mer= 
ben  fann.  £)ie  ©röfee  beffelben  bangt  bom  Bebarf  an  ©emüfe  ab,  toelcfye  barin 
gegogen  roerben  joEen,  fotoie  aud)  bon  ber  ßiebbaberei  be§  ©artenbefit$er§,  unb  mufj 
fic|  bte  Einteilung  barnadj  rieten.  S)od)  fei  Ijter  al§  2lnl)alt3bun!t  bte  Angabe 
einer  nuparen  Einrichtung  entworfen,  foobei  wir  ben  Ranm  eine§  falben  SlcfcrS 
annehmen  moEen. 

E§  füfjrt  nämlich  burd)  bte  üJMtte  be§  @arten§  ein  bter  $vl%  breiter  ^reugtoeg, 
an  toelcbem  gu  beiben  ©eitert  Rabatten  bon  bier  $ujs  breite  liegen,  bereu  Enben 
abgerunbet  merben  tonnen  unb  bte  burd)  1J  $u£  breite  SBege  bon  bem  übrigen 
Raunte  getrennt  finb.  E§  entfteljen  baburdj  bier  grofee  #aubtftücfe  unb  afyt  Rabat- 
ten. Erfiere  roerben  beim  (Säen  ober  $flangen  burd)  1  %u%  breite  2öege  in  3£  -4 
$ufe  breite  $eere  abgetreten ;  leitete  abgeheilt.  ®a§  ganje  ©artenlanb  fann  bon 
einem  2  %u%  breiten  2öege  umfc^Ioffen  merben.  SD^öc^te  jebodj  fettn)ä'rt§  an  einem 
Enbe  be§  ©arteng  eine  baffenbe  (SteEe  in  einem  jjübfcfyen  fd^atttgen  ^u^ebläfed^en 
ober  für  ein  Oftiftbeet  ober  ^flanjenbeet  fid^  barbieten,  fo  mufe  beim  anlegen  be§ 
2ßege§  D^üctficbt  barauf  genommen  merben. 
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SMe  23eete  burcb  Anlegung  ton  überflüfftgen  Sftebenwegen  ju  berfletnern,  ba$u 
tft  ntdjt  311  ratben,  inbcm  ntdjt  nur  ba§  Sfteinbaltcn  bcrfelben  biel  Bett  unb  Arbeit 
erforbert-,  fonbern  fold)e  aueb  3ugletd^  ben  33eeten  ötel  diaum  entjtetjen,  Wo  manche 
fdjöne  ^jTanje  ir)ren  ©rtrag  liefern  fann. 

35at)ingegen  mad)t  e§  einen  gar  freunblidjen  ©inbrud,  Wenn  man  in  einem 
©arten,  toeldjer  9lrt  er  aud)  fein  möge,  mit  bem  ^ü^licben  ba§  (Scböne  berbunben 
fiebt  unb  ber  (Sinn  ftdt)  jugleicb  an  ber  lteblid)en  $arbe  unb  bem  2Bol)lgerucb  einer 
SBIume  erfreuen  unb  erfrijcben  fann.  ©eftattet  ber  Dfaum  niebt,  dm  Heine  33lus 
menanlage  cttva  am  ©ingange  be§  ©artend,  mit  bemfelben  31t  berbinben,  fo  mürben 
einige  33ecte  für  toerfdjtebene  buftige  ßiebling§blumen  bor  einem  ^ubebläfcdjen  biel^ 
leiebt  bie  angtmebmfte  ßage  barbieten. 

SBenn  äftiftbeete  angelegt  werben  foßen,  fo  Wäljle  man  eine  (Stelle  gegen  (Süben, 
wo  möglieb  in  ber  üftälje  einer  äftauer.  2lu<$  fann  an  einer  fo  geeigneten  (Stelle  ein 
langet,  bier  $uft  breitet  23eet,  gut  gebüngt,  Weld)e3  fedj§  ßoü  abljängenb  unb  mit 
Brettern,  ber  2)auer  Wegen  aber  beffer  mit  Badfteinen,  umfdjloffen  ift,  ein  SD^tftbect 
bertreten  unb  früher  als  jebe3  anbere  Beet  ^flan^en,  (Salat,  Dfabiegdjen,  ^eterftlie, 
Kerbel,  früt)e  SSurjeln  unb  bergl.  liefern. 

(Bnfafiunoctt  Det  fScete* 

mit  Sauerampfer,  Xfymian,  (Scfjmttlaucb  unb  bergl.,  bejonber§  in  ©arten  großer 
£au§baltungen  auf  bem  ßanbe,  gewäbren  ben  größten  Sftutjen  für  9^ertfcr)en  unb  Bie§ ; 
^ugletcb  magern  fie  ben  Boben  am  Wenigften  au§,  finb  aueb  letdjt  su  reinigen,  olme 
große  äflübe  unb  Soften  umzupflanzen  unb  leidjt  ausjubeffern. 

3n  ©arten,  Weldje  nebenbei  ben  ^inbern  jum  (Spielen  unb  herumlaufen  bie= 
nen,  tft  e§  fdjtoiertg,  bie  ©tnfaffungen  in  Drbnung  zu  galten  unb  ift  ha  eine 
Umgrängung  ber  Beete  mit  feften  Badfteinen  fer)r  ^wertmäßig,  hierzu  werben  ring§ 
um  bie  Beete  formale  ©räben  nad)  ber  ©artenfcbmtr  geworfen  unb  bk  (Steine  ber 
breite  nacb  IjingefteHt,  fo  ba%  fie  oben  bei  gleichmäßiger  ^iebtung  einige  Boll  über 
bie  Beete  erhoben  finb  unb  eine  fdjmale  Stauer  bilben.  ^nbeß  Wiirk  boeb  anfangs 
ftrenge  barauf  gefeben  werben  muffen,  ba%  bie  fleinen  §üße  ftdj  niebt  barauf  ber= 
fueben. 
(£§e  mir  tnbeffen  mit  ber  Beftellung  be§  ©arten§  fortfahren,  fei  Ijier  ber 

SRiftteeie 

gebaebt,  baman  oljne  fotebe— sumat  in  unferen  norbWeftlidjen  (Staaten— felbft  nidjt 
im  ©emüfegarten,  gefct)metge  benn  im  Blumengarten  fertig  roerben  fann. 

3)te  ÜÄtftbeetc  roerben  eingeteilt  in  SBinter^  unb  (Sommerbeete.  (Srftere  finb 
für  früben  Blumenfobl,  ganj  früt)e  SSurjeln  (Karotten),  für  (Sdmeibbobnen  unb 
frühen  (Salat,  für  ©urfen  u.  f.  W.  unb  erfordern  biefe  bie  £)anb  eine§  ©ärtner§. 
(Sommerbeete  aber  für  Sßflanaengtcljung,  foroit  aueb  für  SBurgeln,  DfobieScben  unb 
©alat  Werben,  je  nadj  ber  Witterung,  3ftttte  Februar  ober  21nfang§  Sftärg  angelegt, 
unb  fann  bk  Bejorgung  unter  ßeitung  unb  2luffid)t  funbiger  unb  aufmerfjamer 
£au§frauen  ausgeführt  werben,  we§balb  Wir  un§  bier  auf  biefe  befebränfen  wollen. 

©er  günfttgfte  33oben  für  ein  StRtftbeet  ift  (Sanbboben,  tnbem  berfelbe  oon  9catur 
meljr  SBärme  enthält;  boc^  fann  baju  feber  Untergrunb  braud)bar  gemaebt  werben 
unb  swar  bei  fattem,  trodnen  23oben  babureb^,  bafe  eine  ftarfe  Unterlage  oon  Äie§ 
ober  (Steinfoblena)c^e  gemaebt  Wirb. 

33ei  Anlegung  eine§  9Q?tftbeet§  fei  baubtfäc^ttcb  auf  ^olgenbe§  aufmerffam 
gemaebt:  90?an  gebe  bemfelben  eine  mögltebft  trodene  ßage,  alfo  nid)t  nabeam  2öaf= 
fer,  boeb  aueb  nid)t  bem  3^ge  au§gefe^t,  audj  rttcfjt  gu  fern  oon  ber  SBobnung,  bamit 
bie  Wartung  ntebt  erfcbWert  ober  wol)lgar  oerfäumt  Werbe.  2)ie  befte  ßage  ift  bk 
gegen  äftirtag  frei  bon  (Scbattcn,  alfo  ein  Ort,  Weldjer  bzn  ganzen  S;ag  bie  ©onne 
genießt  unb  pgleicb  bon  irgenb  einem  ©ebäube  (be§  bom  2)acbe  fließenben  Stegen; 
Waffer§  tvtc\m  niebt  all  su  nab)  ober  bon  einer  9Äauer,  Wenigften§  bon  einer  ^oben 
■föecfe  bor  2Beft=  unb  9^orbwinben  bintä'nglidj  gefebü^t  wirb.  2Bo  inbeß  ein  berartts 
ger@cbu^  feblt,  fann  berfelbe  bureb  eine  fecb§  hi§  fiebert  $uß  l)obe  SretteiWanb  erfe^t 
Werben.  £)a§  2Jiiftbeet  barf,  wenn  i^m  niebt  eine  etwa3  err)ö^te  ßage  gegeben  werben 
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fann,  bodj  feinenfaHS  nicbriger  liegen,  aU  bas  übrige  ©artenlanb,  ba  anöer§  bic 
ftäffe  fid)  babin  jiebt,  ftälte  gufüfjrt  unb  eine  ©todung  in  ben  (Säften  ber  ^Sflanjcn 
eutfteben  läßt.  93orab  mufe  für  baffenbe  @rbe  geforgt  toerben.  Die  Sänge  be3 
ÜttiftbeetS,  b.  b.  bie  Slngabl  ber  ^enfter,  richtet  fid)  nacb  ben  Söünfdjen  be3  93cftöer§ ; 
in  ber  ©reite  gebe  man  einen  Sflaum,  melier  bon  beiben  Seiten  bequem  überreicht 
toerben  fann,  ettoa  üier  unb  ntct)t  über  bier  unb  einen  falben  gufe.  9lad)  bem 
beftimmten  9fta§  laffe  man  einen  Sftaljmen— Äaften— bon  ©vettern  anfertigen,  beffen 
föücf  feite  jroei,  ©orberfeite  einen  $ufe  4>öt)e  erbättunb  beffen  ©eitentoänbe  nad)  born 
bin  abgeflaut  toerben,  bamit  bk  (Sonne  beffer  eimoirfe  unb  ber  ^egen  abfließe. 
Die  $enfter  muffen  gutn  2lbl)alten  ber  2uft  bon  allen  Seiten  genau  in  ben  SRabmen 
fdjtiefeen  unb  sunt  leichteren  ^luffje&en  mit  eifernen  (griffen  berfeljen  fein.  2)a,  too 
bie  ^enfter  gufammentreffen,  toirb  unter  benjelben  eine  Duerlatte  bon  gtoei  unb 
einen  falben  ßoll  breite  unb  gtoei  Boll  Dide  mit  einer  Ringer  breiten  .Ipöblung 
angebracht,  um  gu  betoirfen,  bafj  ber  Siegen  nid)t  burebbringe,  fonbem  abfließen 
tonne.  Die  ©ta§fcbeiben  laffe  man  in  £otg  fitten,  unb  alSbann  bk  ftenfter  mit 
einem  getoöbnticben  meinen  2lnftrtc^  beriefen  unb  fteCCe  fte  tooblbetoaljrt  bis"  gum 
©ebraudje  unter  Dad). 

Die  @rube  gum  SUciftbeet  toirb  im  £erbft  ein  unb  breibiertel  $ufe  tief  ausge= 
toorfen  unb  bie  gum  Ofliftbeet  beftimmte  (Srbe  bor  bem  2Binter  mit  Brettern  bafy 
förmig  bebedt. 

©oll  bas  SD^tftbcet  gum  getoöljnlidjen  ©ebraueb  für  ^ßflanjen,  ©alat,  dlabk& 
eben,  SBurgeln  (Wltyrtn)  u.  bergt,  bienen,  fo  gefje  man  9flitte  §ebruar  ober  anfangs 
&ärg,  je  naebbem  bie  2Bitterung  e§  erlaubt,  gur  ©eftellung  über.  Die  ©rube  toirb 
nun  mit  ßaub,  wenn  es  gu  baben  ift,  gtoei  $ufc  ijodj  berfeben  unb  barüber  frifdjer, 
furger  ^ferbebünger  gebraut,  ber  borber  aufgefebüttet  werben  mufe,  bamit  er  fid) 
md)t  gufammenballe  unb  ber  gang  gleidjmäfng  ausgebreitet  unb  lagentoeis  überall, 
bie  ©eiten  tooljl  gu  beachten,  gleicb  ftarf  feftgetreten  toerben  mufe,  »eil  fonft  fbäter= 
Ijin  Unebenheiten  entfteben.  Diefe  fefte  Düngerlage  fann  gum  Biegen  aller  ^ßflan- 
gen  breibiertel  $ufe,  für  ©atat,  3^abie§ct)en  u.  bergl.  einen  ftufj  Ijocb  fein.  SBenn 
bon  frifdjem  ^ferbebünger  bie  ditbt  ift,  fo  fei  bemerft,  bafc  bamit  berjenige  gemeint 
ift,  ber  noeb  im  ©talle  liegt,  unb  ift  berfelbe  gum  äfliftbeet  bis  gu  ad}t  Sagen  taug; 
lid),  bod)  niebt  länger.  Stuf  bas  fertige  9ttiftbeet  toirb  nun  ber  ^Raljmen  gefteHt, 
b.arauf  mit  ^enftern  berfefjen,  unb  biefe  mit  (Strohmatten  bebeeft. 

Das  ©egiefeen  ber  Düngerlage  mit  2Baffer,  toie  biele  ©artenbüdjer  es  borf cb,rei= 
ben,  mirb  bon  jadjberftänbigen  ©ärtnern  gän^tieb  berroorfen,  unb  toirb  nur  in  fol= 
djen  fällen  SBaffer  angeroenbet,  Wenn  e§  an  gutem  'Dünger  feblt  unb  nur  troefener 
ftror)iger  Dünger  ju  fyabzn  mar,  roo  al^bann  für  jebe3  ^enfter  jtt)ei  ©ienfannen 
boE  marme§  2Baffer  genommen  merben. 

Die  auSroenbigen  ©eiten  be§  9ftabmen§  ftnb,  ^ur  ©vbaltung  be§  ÜKiftbeetS,  einen 
^fufj  bveit  unb  einen  falben  %\i$  boeb  ebenfaE§  mitfvifebem  ^fevbebüngev  gleic§mä= 
^ig  ju  bevfeben. 

<pat  bev  Düngev  im  SCRiftbeet  fidj  entbrannt,  roa§  je  nacb  ber  Witterung  oft 
fünf  ^age,  oft  nodj  länger  bauert,  unb  roa§  an  bem  ftarf en  5lu§bünften  ju  erfennen 
ift,  fo  »erben  bie  genfter  am  2:age  fo  biel  geöffnet,  ba^  ber  Dunft  fjerau§  gie^t. 
2Birb  bie  @rbe  gu  früt)  auf  bm  Dünger  gebraut,  fo  fann  fie  leidjt  branbig  toevben 
unb  ift  aisbann  bie  2tu§faat  unb  jugteidj  bie  £tit  bevloven.  Um  bavin  fiebev  gu 
ge^en,  bafc  baZ  ßüften  niebt  ju  frü^  gefdjelje,  fann  nacb  bem  ©intveten  bev  Düngev= 
läge  ein  langer  ©toef  fcbväg  in  biefelbe  binein  gefted't  toevben,  bev  beim  ^erauö^ie; 
ben  fid)  gang  tbarm  anfüblen  mufc.  Da§  SD^iftbeet  mirb  al^bann  mit  einem  falben 
bis  gu  einem  $u£  (5rbe  gleicbmäfeig  angefüllt,  bk  feittoartS  eine  ^anbbreit  böber 
georbnet  mirb,  inbem  bie  (Srbe  fidj  ba  am  ftärfften  fenft.  Darnach  toirb  baffelbe 
fofort  mit  $enfter  unb  hatten  berfe^en. 

gfeun  toartet  man  mit  ber  ©eftellung  ettoa  bier  bi§  fect)§  Sage— e§  richtet  fieb 
nacb  ber  SBitterung— bi§  bie  Srbe  fieb  lautoarm  anfüllt,  ©ollten  inbeffen  noeb 
Dünfte  bon  bem  erbeten  Dünger  fieb  enttoidelt  ^aben,  fo  mu§  man  nodj  einige 
Xage  mit  bem  Slusfäen  bergie^en,  toäbrenb  täglid)  ittvtö  gelüftet  toirb. 
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33et  bcr  SBeftellung  be§  3fltftbeet§  tütrb  emüfoblen,  ben  (Samen  ju  $flanjen 
bünn,  $flüd=(Satat  aber  btcfer  au§jufäen  unb  nadj  bem  (Säen  mit  ettraS  ©rbe  ju 
beftreuen.  Um  aber  bei  toenig  ^enftern  ben  Stam  im  Oftiftbeet  gehörig  au  benutzen, 
fönnen  über  (Sellerie^,  $orree=  unb  frühen  SBuraelfamen  (äftöbren,  Karotten),  aHe§ 
bie§  bünn  gefäet,  2Ronatrabte§djen,  früher  (Salat  jum  2lu§üflansen,  Äoblrabi, 
iölumenfobl,  Sßirfing,  rotier  Äobl  ($aüüu§)  gejäet  toerben.  £aben  btefe  $flan= 
jen  nun  bie  gehörige  ©röfee  sunt  SBerfc^cn,  too  fie  bann  ben  SBurjctn  unb  (Sellerie 
Schaben  bringen,  fo  siebt  man  fie  berau§  unb  pflanzt  fie  auf  ein  fdt)atttge§  23eet  bei 
jtoet  bi§  brei3off  Slbftanb,  bedtfie  fo  lange  2lbenb§  mit  £annenatoeigen,  bi§  fie  fid& 
genugfam  an  bie  ßuft  getoöljnt  Ijaben,  too  man  fie  bann  otyne  ©efaljr  an  iljren 
SefttmmmtgSort  üerpflanjen  fann. 

2öa§  bie  Wartung  be§  ütttftbeerS  betrifft,  fo  muffen  bti  falten  9Mdjten  bie  %trn 
fter  mit  (Strobbeden  unb  barauf  gelegten  Söretterlaben  htbedt  Serben,  meldte  man 
jebodj  in  ben  SCftittagSftunben  entfernen  muft.  3)abei  ift  bas>  ßüften,  befonber§ 
toäbrenb  ber  3ett  be§  ÄetmenS,  eine  ^auptbebingung  unb  gefdjiebt  bte§  an  ber  bem 
2Btnbe  entgegengefetjten  (Seite  burdj  2luffteEen  ber  $enfter,  mittele  ba^u  angefertigt 
ter  ßuftböljer.  (Sollte  bie  Witterung  e§  feboeb  ntd£)t  erlauben,  bie  $enfterbebedung 
tu  entfernen,  fo  barf  man  bie  bunfel  gehaltenen  ^flan^en  bei  einer  2öitterung§äns 
berung  nidjt  fogletcb  ben  (Sonnenftrablen  au§fefcen,  man  mufc  fie  bielme^r  nadj 
unb  nad)  an1§  ßtd^t  getoöbnen,  aber  fofort  für  ßuft  forgen.  SBeim  ßüften  mu| 
inbeffen  grofee  Sftüdficbt  auF§  2ßetter  genommen  Serben,  fo  ba%  hü  ftürmifeber 
2Bitterung  toeniger,  bei  Slnfünbigung  eine§  $rofte§  gar  nidjt  gelüftet  toirb,  too 
hingegen  an  nnnbftiHen  £agen  in  ber  äftittag^eit  bk  §enfter  toobl  für  einige  <Stun= 
ben  ettoaZ  geöffnet  fein  fönnen,  unb  atoar  fo  lange,  bi§  bie  ^ftänseben  ftdfj  aEgemad^ 
gana  an  bie  ßuft  getoöbnt  Ijaben.  Sollte  bie  2Bärme  im  ÜDitftbeet  aber  nachäffen, 
fo  mu£  ba$  ßüften  fparfamer  gefdjeben. 

2tudj  muffen  bie  (Sämereien,  fotoie  aueb  bie  barau§  ^erborgegangenen  $flän^ 
$en  autoeilen  mittels  einer  feinen  ©raufe,  unb  atoar  in  ber  9^ittag§ftunbe  mit  niebt 
gana  faltem  2Baffer,  äxvtö  begoffen  werben  unb  mufe  bie  Temperatur  be§  2ßaffer§ 
jtdj  etnigerma|en  nacb  bem  SBärmegrab  im  äftiftbeet  riebten. 

äftan  barf  nidjt  üerfäumen,  ba§  auffeimenbe  Unfraut  su  entfernen,  unb  ift  e§ 
gut,  sunt  eigenen  ©ebraud)  bie  ju  biebt  ftebenben  ^flansen  bi§  auf  einen  bal&ett 
Sott  Slbftanb  au^ujieben,  ioeil  fie  anberenfaE§  fdjroact)  in  bie  §'6l)z  fließen.  3tt>et 
bi§  brei  SBocben  üor  bem  3Serfe^en  muffen  bie  ^flanjen,  bamit  fie  im  freien  alle 
ßuftoeränberungen  ertragen  unb  nidjt  ein  D^aub  ber  2öinbe  merben,  am  £age  unb 
aueb  bei  niebt  falten  üftädjten  unbebedt  bleiben.  Seim  ^lu^^ieben  ber  ©efleriebflan= 
gen  fei  noeb  barauf  aufmerffam  gemalt,  ba$  man  btefe  nidjt  fofort  an  it)xtu 
©eftimmung§ort  Oerfe^e,  fonbern  nacb  unb  nadj  bk  größten  berausatebe  unb  fie  an 
einem  ettoa§  f ^artigen  Orte  diva  einen  3o^  toeit  tn  bie  (grbe  ftipbe  (Dflan3e).  @§ 
hat  bie§  einfache  SSerfabren  einen  auffaEenben  ©influ^  auf  bk  (Stärfe  ber  Knollen 
unb  fann  nidjt  genug  empfohlen  derben. 

Sütftte  ^uli  merben  bie  SQZiftbeet^enfter  an  einen  fieberen  Ort  gebraebt.  SDie 
Räumung  ber  fämmtlicben  abgenu^ten  Seete  bi§  auf  ben  ©runb  gefdjtefjt,  je  naebbem 
bie  ßett  e§  erlaubt,  im  (September  ober  Dctober.  yjlan  bringt  al§bann  bie  haften 
unter  3)acb,  bie  SO^iftbeeterbe  auf  einen  Raufen,  fe^t  üon  ber  »erretteten  2)ünger= 
läge  gleid)faß§  einen  Raufen  unb  bringt  bie  unüertoeften  ©üngertbeile  an  ben  S)ün= 
gerort  gurüd.  ®er  Umfdilag  bon  SDünger  unb  @rbe  aroifcr)ert  0}?iftbeet  unb  Ottauer 
mirb  in  ber  9^ät)e  be§  @arten§  in  einen  Raufen  aufgefegt,  im  ^rübja^r,  beffer 
nod)  üor  bem  2Binter,  burdbgearbeitet  unb  üon  £eit  ju  Seit  umgefe^t,  tooburdb  ftc^ 
bann  eine  gute  @rbe  bilbet,  au§  ber  mit  Untermifcbung  üon  alter  ^flansenerbe  unb 
'Sanb  eine  üor^üglicbe  äRiftbeeterbe  gewonnen  rairb. 

ty\lamenf>tet  ftatt  eine^  miUbeeteä. 

Wlan  richtet  su  einem  ^flangenbeet  eine  warm  unb  gefebü^t,  Wo  möglieb  gegen 
Mittag  an  einer  Stftauer   liegenbe  Rabatte  ein,  unb  laffe  fie  tote  ein  äftiftbeet  mit 
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©rettern  einfaffen.  £>iefelbe  Wirb  im  £erbft  fecf>§  £oH  abbängenb  angeregt,  bte 
(Srbe  gut  unb  loder  Verarbeitet,  öon  Steineben  unb  Unfraut  gereinigt  unb  mit  fur= 
gern,  verrottetem  Dfanbbtebbünger  tief  umgegraben. 

3ft  niebt  ein  fotdje§  $flanaenbeet  üovbanben,  ober  roünfdjt  man  nebenbei  ein 
jroeiteö  Stüd  für  ben  ifflaxtt  p  sieben,  fo  fei  bemerft,  ba$  borjäbrige3  Broiebeüanb 
am  meiften  öon  ©rbfCör)en  unb  anberem  Ungeziefer  üerfdjont  bleibt,  weil  fie  be§  ftar= 
fen  ©erud)§  Wegen  nict)t  tr)re  ©rut  babinein  legen. 

3m  ^rübjabr,  fobalb  ba§  (Srbreicb  mct)t  mebr  au  nafe  ift,  wirb  ba%  ^fian^n- 
httt  fein  gegraben  unb  gebarft,  ber  (Samen  fofort  recbt  bünn  au§gciäet  unb  berfelbe, 
am  beften  mit  gefiebter  ^oblenafdje.  bie  aber  niebt  frifcb  fein  barf,  bebecft.  2)a§  311 
fett  unb  p  bidjt  Steben  ber  $flanaen  bewirft,  ba%  fie  fcbnell  auffdnefeen  unb  beim 
SBerfefcen  m'§  freie  Öanb  erfranfen  unb  oft  aum  Zf)til  p  ©runbe  geben. 

©ei  falten  bebten  muffen  bie  jungen  ^flänacben  burd)  3ubecfen  mit  Strob= 
matten  forgfältig  gefdjüfct  unb  jebe§mal  am  borgen  Wteber  babou  befreit  Werben ; 
boeb  barf  bie§  natürlich  nur  fo  lange  gefdjeben,  al§  biefelben  ba§  ßubeefen  ertragen 
fönnen,  niebt  babureb  gefnidt  Werben  ober  einen  febiefen  2öud)§  erbauen.  Um  ^ter= 
bei  fieber  au  geben,  ift  e§  beffer,  bie  Strobmatten  auf  eingeftedten  Stäbeben  ruben 
au  laffen.  9?ocb  ift  au  bemerfen,  ba%,  fo  lange  falte  ^äebte  au  erwarten  fütb,  ba§ 
©egiefcen  ber  ^ffonjen  niebt  wie  im  Sommer  be§  2Jbenb§,  fonbern,  Wenn  e§  über- 
bauet nötbig  ift,  am  äRorgen  gegeben  mu§. 

®aä  (Stäben* 

2)a§  ©raben  im  ^rür)iar)r  barf  erft  bann  gefcr)er)en.  Wenn  ber  ©oben  niebt  mebr 
fiebrig,  fonbern  gebörig  abgetrodnet  ift.  £)urd)  au  frübe§  ©raben  fann  berfetbe  in 
einem  $rübjabr  bermafeen  üerborben  Werben,  bau  3<*bre  barüber  bingeben,  ebe  er  bk 
babureb  entftanbene  Steifbeit  Verliert  unb  wieber  feine  frühere  ßoderbett  gewinnt, 
roaZ  gana  befonber§bei  einem  ttroaZ  naffen  ©oben  au  htad)kn  ift.  £)a§  Umgraben 
ber  ©eete  im  £erbft  ift  für  ben  ©emüfebau  üom  größten  9ht£en,  inbem  babureb  Sfteif, 
(Sdmee  unb  fyroft  tiefer  einbringen,  bm  ©oben  lodern  unb  augleid)  Unfraut  unb 
^nfeftenbrut  oerminbern.  2lucb  wirb  babureb  für'S  näcbftfolgenbe  ^rübiabr  fef)r 
Vorgearbeitet,  hierbei  fei  bemerft,  bafc  ba§  Untergraben  be§  2)ünger3  mögliebft  tief 
gefebe^en  mu&,  bamit  bie  £)üngerlage  bie  2Buraeln  ber  $ffan$en  niebt  binbere,  ibre 
2Bege  einaufebfagen  unb  ftd)  ausbreiten.  (Sine  2lu§nabme  macben  Jt)ter  foldje 
©eWädjfe,  Weldje  einer  geringeren  £iefe  bebürfen,  wie  a«  $•  3iüieöelrtr  Sellerie, 
(Salat  unb  Svmat.  2öäre  fü*  btefe  ber  Jünger  tief  untergebraebt,  fo  Würben  bie 
Jansen  feinen  ©enuf;  baöon  baben  unb  ber  SDünger  erft  im  aweiten  $abre  nützen. 

$m  ^rübiabr  werben  biejentgen  ©eete,  welcbe  eine  ^erbftbüngung  txr)aikn 
baben,  Weniger  tief  unb  öiel  feiner  gegraben  al§  im  £erbft.  S)ie  ©rbe  wirb  nur  in 
fleinen  SVatenfticben  unb  awar  banbbreitWeife  umgeworfen  unb  mit  ber  (Seite 
be§  SVaten§  getbeilt.  Wlan  fter)r  bäufig,  bap  beim  Umwerfen  ber  (Srbe  mit  bem  flacb 
gehaltenen  (Spaten  berb  barauf  gefcblagen  Wirb,  ma%  inbefc  Unfinn  ift,  ba  ein  folcbe§ 
©erfabren  nur  ba%u  bienen  fann,  bie  drbe  au  üerbiebten.  ©oeb  ebe  Wir  btefe  3lrbeit 
Weiter  »erfolgen,  fei  ein  SBort  au  ©unften  ber  ©infaffungen  gefagt. 

©infaffungen  »erlangen  eine  forgfältige  ©ebanblung,  unb  barf  Weber  ber  Spa- 
ten ber  Sßurael  au  nabe  gebracht,  noeb  (Srbe  in  bie  £eraen  ber  Wanaen  geworfen 
Werben.  Um  letjtere§  ivl  oermeiben,  Werbe  cor  bem  Umgraben  be§  ©eete§  an  allen 
Seiten  bk  (Srbe  einen  Soatenfttcb  einwärts  umgeworfen,  fo  ba%  nad)  bem  ©raben 
awifeben  ©infaffung  unb  ©eet  1  3oß  breit  Dfaum  bleibt. 

ferner  Wirb  barauf  aufmerffam  gemaebt,  ba%  man  beim  ©raben  niebt  immer 
an  einer  Seite  be§  ©artend  anfange,  fonbern  abwecbfelnb  ein  %a§v  an  biefer,  ba$ 
anbere  ^abr  an  jener  Seite,  ba  ber  ©arten  anberenfaH§  leidjt  bie  ©leicbbeitOerliert. 
©ben  barum  mu£  aueb  reibenWetfe  über  ba§  ©eet  binWeggraben  Werben. 

Bum  2lu§rotten  be§  Unfraut§  bient  befonber§,  baffelbe  Oor  bem  Umgraben  mit 
einer  9ftiftgabel  gröfetentbeil§  au§  ber  (grbe  au  f)tbtn,  2luc^  barf  niebt  ein  größeres 
Stüd  naeb,  einanber  gegraben  Werben,  al§  gebarft  Werben  fann,  bamit  ba§  ©eet 
niebt  unnötbiger  2ßeife  betreten  wirb.  2(uf  ber  Dberfläcbe  ber  @rbe  barf  nad)  bem 
Warfen  fieb  nirgenbs  eine  Vertiefung  aeigen,  fonbern  e§  muftbiefeibegana  geebnet  fein. 
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2>a£  £äctu 

Sunt  gletd&mäjjtgen  unb  rareren  Slufgeljen  be§  SamenS  ftreue  man  benfelben 
fofort  nad)  bem  ©raben  in  bie  frifdje  @vbe.  2)a3  Säen  gefdjcbe  nid)t  mit  »oller 
£anb,  fonbern  c§  Werbe  etwaö  ©amen  groifdjen  öter  Ringer  genommen  unb  foleber 
bünn  unb  glcidjmä'feig  auSgeftreut,  bodi  barf  e§  nidjt  bei  ftarfem  Üffiinbe  gefdjeben. 
2ttandjer  Samen  g.  ©.  Scorgonerenfamen,  3*»üebeln,  Porree,  wirb  nad)  bem  Säen 
mit  £rctbrcttern  ftarf  angebrüd't;  bei  fet)r  leichtem  ©oben  ift  ba§  ©etreten  beS  ©ee= 
tes  mit  ben  $üfeen  gu  empfehlen. 

2llte  ^flan3en  muffen  fräftig  gebogen  fein,  Welcbe3  einzig  unb  allein  burd)  bhn- 
ne§,  recf)t  gteidjmä&igeä  2lu§fäen  erhielt  Wirb.  2)a§  ©inbarfen  be§  Samens  mufc 
reebt  borfiebtig  gegeben,  tnbem  mit  ber  $arfe  auf  bem  Befäeten  Söeete  bidjt  anein= 
anber  einen  3oß  breite  unb  einen  3oß  tiefe  $urct)en  get)arft,  bie  nadjljer  mittel§ 
leisten  UeberTJarfenS  roteber  geebnet  Werben.  (Sämereien,  Weldje  ungewöbnlid)  früb 
gefäet  Werben,  beftreue  man  einen  Ringer  bid  mit  gefiebter  Äoljlenajdje  (bie  aber 
nid)t  gang  frifdj  fein  barf),  Woburd)  foldje  Wäbrenb  be§  keimen?  einen  fixeren 
Scburj  gegen  raube  Witterung  ermatten  unb  fpäterbin  bei  milberer  ßuft  oft  gang 
überrafebenb  al§  fleine,  ftä'mmige  $flangd)en  fidj  geigen,  bie  bann  überaus  jdjnett 
fortWadjfen.  2lucb  fei  noeb  bewerft,  bafc  e§  eine  ©auptbebingung  ift,  ben  Samen 
gur  redeten  2>dt,  alfo  Weber  gu  frür)  noeb  gu  fpät,  in  bie  (Srbe  ju  bringen. 

3<*3  ganzen. 

S)ic  befte  3cit  gum  ^flanjen  ift  jebenfaH§  bte  nad)  einem  Dfagen.  Sllle  tyfian* 
gen  muffen  fräftig  gebogen  fein,  $appu§pflangen  follen  eigentlich  einen  30II  Oua; 
bratSlbftanb  baben,  fie  hürfen  ntcr)t  ^u  febwadj,  aberaud)  nid)t  gu  grof;  berieft  roer- 
ben.  3)a§  ©erauSnebmen  mu§  mit  großer  ©orfiebt  gefdjeben,  bamit  bk  ^3far)lrour- 
gel  (©auptwurget),  foWie  aud)  bie  Saugwürgelcben  niebt  abreißen  unb  alfo  t^rc  Gmt= 
Widelung  niebt  gehemmt  werbe,  We§t)alb  befonber§  anguratfjen  ift,  ba$  $flangenbeet, 
Wenn  foldjeS  niebt  etwa  burd)  Stegen  angefeuebtet  märe,  borber  ftarf  gu  begießen.  2lm 
gwedmäfcigften  i\t  e§  {ebenfalls,  bie  $flangen  mit  bem  Spaten  ober  einem  SReffer 
au§  ber  (Srbe  31t  beben  unb  fie  al§bann  mit  ber  öanb  tyxan%  gu  gieben.  Sollte 
man  aber  genötigt  fein,  jarte  Sßflangen  gu  berfe&en,  fo  neunte  man  fie  mit  bem 
Spaten  bcrau§  unb  laffe  it)nen  mögliebft  bk  an  ber  SBurgel  befinblicbe  (Srbe. 

©ebor  gepflangt  Wirb,  unterfuebe  man  jebe  Wange,  unb  entferne  namentlicb  bei 
ÄappuSpflangen  folebe,  an  beren  2Burgel  fieb  Sftiffe  ober  knoten  aeigen  unb  bk  ein 
üermadjfeneS  ©erj  ^aben,  bamit  feine  franfe  ^flanse  gefegt  toerbe,  au§  toetdjer  boeb 
nur  ein  ungenügenbe§  @eroäcb§  entfte^t,  toenn  fie  niebt  gar  3U  ©runbe  get)t. 

3ebe  Sßffanae  3um  SSerfe^en,  bon  ber  man  einen  gehörigen  ©rtrag  erwartet, 
mufj  fünf  big  fecb^  glätter  f)abm  unb  böUig  gefunb  fein,  b.  b.  fie  mu§  ein  gefunbeS 
©erg,  einen  geraben  Stiel,  feine  knoten  ober  febabbafte  Stellen  ober  angefaulte 
§leden  an  ber  SBurgel  fyahtn,  ba  bergleicben  bon  ^nfecten  in  Slnfprucb  genommen 
werben.  3Son  berfebiebenen  5|3pan3en,  al§:  Seßerie,  Porree,  D^otbebeete,  9^unfetrü= 
hm  unb  ©nbiüien  werben  bk  glätter  befebnitten.  SDa§  S3efcbneiben  ber  SBurseln 
gefc^iebt  nur  bei  föofytbtttt  unb  D^unfelrüben,  Woburcb  folebe  bidere  Knollen  er§al= 
kn.  ©ei  ben  übrigen  ^flangen  febneibe  man  nur  bann  bk  Spieen  ber  SBurgeln  ab, 
tomn  foldje  entWeber  abgeriffen  ober  angefault  finb. 

3Ba§  nun  ba$  ^ßflansen  betrifft,  fo  ift  e§  hex  leidstem  ober  auc^  bei  febr  loderem 
©oben  3Wedmäfeig,  bor^er  ba%  frifd)  gegrabene  ©eet  feftgutreten,  weil  e§  febr  fcbWer 
tjält,  bie  ^flan3en  feft  3U  fe^en.  ©ei  febwerem  ©oben  ift  ba§  Se^en  mit  bem  Spa= 
ten  unbebingtgu  empfehlen,  Weil  bann  bie  2Bur3el  nid)t  fo  leiebt  sufammengebaßt 
wirb.  2lud)  bleibt  bk  (jrbe  locferer,  Wo  hingegen  bei  ßebm=  unb  ^leiboben 
ber  ^flanjftocf  bk  ©rbe  bon  allen  Seiten  gu  febr  berbiebtet,  toaS  bem  fcbnellen 
2lnWacbfen  ber  Wange  binberlicb  ift.  3"  btefem  3n)ed  Wirb  ber  Spaten  auf  ber 
Stelle,  Wo  bie  ^ftange  flehen  foff,  fenfreebtin  bieSrbe  gebraut,  berfelbe  einmal  f)in 
unb  ber  gebogen,  bamit  ein  fleiner  dianm  entftebe,  Wo  binein  bie  $flan3e  an  ber 
SRucf  feite  be§  SpatenS  gang  fenfreebt,  boeb  bor  Willem  niebt  gutief  gefegt  unb  bie  (Srbe 
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an  ber  SBorberfeite  mit  bem  $uße  angebrücft  Wirb,  inbem  man  bett  (Spaten  IjerauS* 
Steljt.  (£3  mufj  hierbei  (Sorge  getragen  Werben,  bafc  ntdjt  ba%  ©eringfte  bon  (Srbe 
in'3  £er$  falle,  ©ut  gezogene  furae  $flansen  bürfen,  jur  23eförberung  etne§  f  ri= 
fdjen  2Bad)§tl)um§,  beim  SSerfe^en  nidjt  tiefer  in  bk  (Srbe  gebracht  Werben,  al§ 
fte  im  33eet  geftanben  §aben;  jebodj  machen  fcfyledjt  geaogene,  Ijod)  aufgefdjoffene 
^flanjen  eine  2lu3nal)me. 

(Sollte  man  bei  2)ürre  gum  ^flanjen  genötigt  fein,  fo  befdmeibe  man  borab 
bk  SBlätter,  oljne  iebodj  bie  Herzblätter  au  beriefen.  3Me  Sßuqetn  Ijaben  al§bann 
ben  blättern  Weniger  (Säfte  abzugeben,  fönnen  fcfyneHer  anwadjfen  unb  fbäter  leidj= 
ter  neue  Blätter  treiben.  £)a§  33eet  mufe  bor  bem  Sßflanaen  frtfdj  gegraben  Werben. 
$)ie  Sjßflanaen  muffen  jebenfallS  Wäf)renb  be§  23erfe§en3  in  Sßaffer  geftellt  unb  mufe 
ba§  <Se£en  gegen  2lbenb  borgenommen  derben,  ifftan  tljut  Wol)l,  beim  ^flanjen  in 
ber  2)ürre  borab  bte  fämmtlidjen  Söcfyer  mit  bem  $flanaftocf  au  machen,  bann  jebe§ 
2oä)  bi§  oben  f)in  mit  SBaffer  au  füllen,  unb  Wenn  folcbe§  eingebogen,  bte  $flan$en 
hinein  au  freuen.  3ft  ba$  gefielen,  fo  Wirb  nochmals  ba$  ßod)  mit  Söaffer  ange; 
füllt,  mä^renb  man  mit  ber  linfen  #anb  bte  ^flange  t)ält,  bamit  fie  in  graber  3ftcr> 
tung,  nidjt  tiefer  als>  borftet)enb  bemerft  ift,  in  bte  ©rbe  gebracht  werbe. 

©nblicl)  fei  nod)  auf  ba%  tiefe  ßegen  ber  ©rbfen  unb  ©rofeeboljnen  aufmerffam 
gemalt,  bodj  barf  foldje§  nict)t  bei  naffem  SBetter  gefdjeJjen.  Söei  ber  erften  $flan= 
aung  bringe  man  sroei  nadjeinanber  folgenbe  (Sorten  brei  &oU,  bei  btn  fbäteren 
Sßflanaungen  frier  Boll  tief  in  bie  (Srbe.  ©§  ift  hinlänglich  erliefen,  ba$  burd)  ttes 
fe§  ^flanaen  beiber  ©ewädjfe  an  biel  reiflicherer  (Srtrag  erhielt  wirb  unb  in  Reißen 
Sommern  bk  ^flanjung  weniger  bon  ber  2)ürre  leibet,  al§  e§  beim  flauen  Sßflans 
aen  ber  %aü  ift, 

$<*£  2Begie%etn 

$)a§  befte  SBaffer  jum  SBegiefjen  ber  Sßflanaen  ift  SfagenWaffer,  baxnad)  folgt 
$lufc  ober  £eid)Waffer.  ^alte§  SörunnenWaffer  ift  btn  $flanaen  fjö'djft  nad)tr)eiltg, 
eben  fo  fe^r  berborbene§  2Baffer,  e§  bringt  meljr  9laä)tf)ül  al§  ^utjen. 

SBenn  man  in  einer  3ar)re§seit,  wo  nod)  9^adt)tfröfte  ju  erwarten  ftnb,  aum 
33egie^en  einzelner  ^flanjen  genötigt  raäre,  fo  mufj  bie§  iebenfallä  am  borgen 
ßefdjeljen.  $n  tyxfytn  (Sommertagen  ift  bie  befte  Seit  junt  SBegiefeen  nad)  Sonnen? 
Untergang.  2)a§  33egiefeen  barf  jebodj  nic^to^ne3Sorfic^t  gefielen.  2Bollte  man 
j.  35.  ba%  2Baffer  mit  einem  äftale  ^u  ftarf  au§  ber  Traufe  ftrömen  laffen,  fo  mürbe 
baburdj  nid)t  nur  bte  @rbe  berbic^tet  unb  ba§  Söaffer  abfliegen,  o^ne  bie  Ißflansen 
SU  erquicfen,  fonbern  e§  mürben  auä)  junge  ^pn^en  baburd)  geftört.  ®ie 
Traufe  mup  ju  biefem  Broecfe  titvaZ  fyoä)  gehalten  unb  bie  ^flan^e  audö  bon  oben 
(angfam  tote  burd^  Staubregen  begoffen  werben. 

Bugletdj  ift  3tüd'ftc^t  barauf  au  nehmen,  ob  eine  ^flanae  meljr  ober  weniger 
^euc^ttgfeit  bebarf,  Wa§  an  bem  ^lieberfaßen  ober  ^inauf ftreben  ber  glätter  fic^ 
funb  gtebt.  ferner  ift  bei  troefnent  SBetter  ba%  33egie^en  bon  allen  ©ewäd)fen,  bie 
jur  Samenate^ung  au^gebflanat  ftnb,  notl)ioenbig,  niä)t  Weniger  bei  frifcb  gefäetem 
Samen,  bamit  er  ntdjt  üerborte  ober  bon  ben  SBürmem  aufgehört  Werbe,  bielme^r 
balb  aum  Äeimen  ober  ©ritnen  gelange.  2Bie  oft  eine  ^ftanae  begoffen  Werben 
mufg,  Iäfet  fid)  nic^t  beftimmen.  Üebrigen§  fann  man  annehmen,  je  tiefer  ber  S3o- 
ben  gegraben  Worben  ift,  befto  Weniger  bebürfen  bie  @eWä$fe  be§  33egiefeen§. 

®a§  3äten  ger)t  nadj  einem  9^egen  am  beften  unb  fdmeUften  bon  ftatten.  dlid)t 
genug  ift  au  empfehlen,  jebe  2lrt  bon  Unfraut,  fobalb  e§  fic^  nur  f äffen  läfet,  Wegau; 
'fdjaffen  unb  barauf  au  galten,  ba$  e§  nic^t  abgertffen,  fonbern  mit  ber  2Burael  ^er-- 
au§geaogen  Werbe,  Voa%  inbefe  rtict)t  gefc^ie^en  fann,  Wenn  ber  93oben  troefen  ift. 
Sollte  e§  an  Siegen  fehlen,  f o  ift  e§  jebertf all§  nöt^ig,  ba§  35eet  2lbenb§  borljer  ftarf 
ju  begießen.  ©a§  %'äten  junger  ^flänacljen  mu|  mit  größter  SSorfic^t  gefc^e^en, 
bon  einer  unborficl)tigen  ^anb  oft  me^r  $[Tänac^en  a!§  Unfraut  au§gerubft  Werben. 

33eim  Sftemjatten  ber  Btotfc^enwege  unb  folc^er  SBeete,  auf  Wellen  bk  5|3flanaen 
in  Steigen  ober  übertäubt  fo  Weit  freien,  ba%  ein  fc^Wac^eS  ßoSfd&aufeln  möglich  ift, 
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fann  feljr  üiel  £eit  geroonnen  werben.  9ftan  barf  aber  Ijierbet  ben  ©eroädjfen  ntdjt 
tu  nafye  fommen,  aud)  mu§  man  foldje  Arbeit  nur  an  fonnigen  £agen  auSfübren, 
tto  fobann  ba§  Unfraut  mit  ber  2Burjel  abftirbt. 

ferner  bat  man  barauf  ju  fer)en,  bah  Fein  Unfraut  ftdj  in  btn  #ecfen  ober  $en= 
$en,  meldje  ben  ©arten  umgeben,  einnifte,  roo  e§  fo  leicht  unbemerft  in  ©amen 
jdjiefjt.  ©ans  befonber§  bient  pr  Vertilgung  bc§Unfraut§  ba§  Umgraben  ber  23eete 
im  £erbft,  inbem  ba§  meifte  Unfraut  burdj  bie  Äältc  unb  Sftäffe  be§  2öinter§  $u 
©runbe  gebt. 

Stauet  *et  ®eimltaU  i>e£  e<tmcn$« 


©toef =  unb  trüperbobnen  — 

£)er  (Samen  Ijieröon  tft  im  2. 

^afjre  beffer  al§  im  1.,  im 

bem    er   ergiebigere  $rudjt 

berüorbringt. 
©rbfen 

©amen  tft  im  2. 3a§re  beffer. 
©rofeebobnen 

©amen  ift  im  2.  Sfaljr  beffer. 
©amen  oerfd)iebener  kappu^ 

forten 

SBtumenfobt  unb  ^tojenfobt.-  • 
®rüner=,  brauner;  u.  ©d)nitt= 

fo&I 

tofjlrabt  auf  ber  ©rbe 

©redrüben    (toblrabt    in  ber 

©rbe) • 

üftairüben  unb  £erbftrüben. . . 
^unfelrüben  unb  9^otbebeete 
törbetrübe  htfyäit    nur    furje 

ßeit  tt)re  teimfäbigfeit,  ber 

©amen  mufe  bafjer  fogletdj 

nad)  ber  D^eife  gefäet  merben. 
üttangolb  Öftömijcber  tobQ . .  • 

©etlerie — 

fettige  unb  9ftonatrabie§d)en. 
©urfen 

^frtfdjer  ©amen  treibt  üiete 

Stürben  unb  Stätter,  raenig 

$rüd}te. 
türbi§,  roenn  fer)r  reif 

Sfttdjt  frifdj    su  gebrauten. 
3ftetonenjamen 

Sßtdjt  unter  3  Sauren  ju  ge= 

braud)en 

SBur^eln  (SWö^ren) 

Sßaftinaf  en,  fetten  länger  at§ . . 


3-4     " 
2-3     " 


3-4 
3-4 

3-4 
3 

3 

3 

2-3 


2-3 
2-3 
3-4 
3-4 


3-4 
5 


3     * 
1     " 


3  3<ri)r.|  ©corjonern 

^aferrourgeln  unb  Sudferttmrs 

Sein 

3tt)iebeln,    üoßftänbig    ttxm- 

fäbig  nur . . 

Porree 

Sfeeterftlie 

(Balat  

©nbtüien 

Äornfalat 

treffe        

Xfämian    unb     Sofmenfraut 

übervolle 

©öinat  . .    

2)ia 

Werbet .  . 

^ertdjel 

2lm§ 

üöafiltfum,  ^raufemünje,  ßa= 

üenbel,  äMiffe 

(gterpflanae 

ßiebe§apfel  ober  £omato. . .   . 

©pamjerjer  Pfeffer 

SPfefferfraut    ober  hxziMättt- 

rige  treffe 

©albei ...  

äfto^n,    $impernell,    Sorafdj 

oberSorago 

Majoran 

Stftofyniamen 

©euffamen 

©pargeljamen 

90?at§ 

9^barbarber 

Äümmel...   

©i§fraut       (Mesembrianthe- 

mum  crystallinum 


1» 
3     " 


1-2 
1-2 
2-3 
4-5 
3-4 
2-3 
1-3 

2 
1-3 
2 
1 
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3 

2 
4-5 
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4 


1 
4 
4 
1-3 
3 
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3 


ßttmr  hzfyält  mancher  ©amen  noeb  länger  feine  Äetinfä'btgfett  al§  ^fer  angege= 
ben  korben;  inbeft  ift  e§  nicr)t  ratbfam,  ©ämereien  über  bie  bemerfte  ßeit  binau§ 
noef)  $u  benufeen,  ba  fte  nur  t^eütoetfe  aufgeben  roürben. 

3m  Uebrigen  bient  e§  jum  Seroabren  ber  Äetmfraft,  ben  ©amen  menigften§ 
jeben  Sflonat  einmal  umjurü^ren,  inbem  fo!dje§  ba§  (Srfticfen  be§  ©amen§  ber? 
binbert. 
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2<u?fren>ai)rcn  Der  ©emü|e« 

SDcr  ©emüfefeGer  ift  mit  bem  ©artenbau  fo  nafje  berbunben,  bafe  man  bie 
Öeforgung  beffelben  gleicbfam  als  $ortfe£ung  betrauten  fönnte;  benn  gerabe  ibjn 
übergeben  totr,  »as  bas  gange  ^afjr  fjinburd)  uns  müf)fam  befebäftigte.  ($S  ift  ein 
grofeeS  Vergnügen,  in  einen  ©emüfefeller  gu  treten,  ber  reinlicb  unb  »oblgeorbnet 
ift  unb  ber  bis  gum  (Sommer  hinein  bie  Haushaltung  mit  bem  nötigen  Vorrat  % 
oerftefjt. 

©elbftrebenb  mufe  bas  .£jauptreinmacf)ett  unb  ßüften  be§  ©emüfefellers  nacb 
bem  Verbraud)  ber  ©emüfe  borgenommen  unb  geforgt  »erben,  baß  bie  (Srbe  aus  ben 
Äartoffellagen  gefdjafft,  fotct)e  ausgefebrt,  bie  2Bänbe  abgeftäubt,  bie  iöanfe  gefebeuert 
unb  bie  ^enfter  geroaieben  »erben.  (£s  »ürbe  niebt  überflüffig  fein,  baZ  Dfainmacben 
unb  ßüften  bor  bem  Einernten  ber  ©emüfe  gu  »ieberljolen.  2ßenn  ber  3^aum  ein 
Banbhtd  im  Heller  geftattet,  fo  lege  man  folebes  mit  (Srbe  bermifdjt,  in  $orm  einer 
©arten=sftabatte  etn?a  4  %u%  breit  unb  »enigftenS  1  $u§  boeb,  an.  ßann  man  bafs 
elbe  mit  Brettern  einf äffen  laffen,  fo  ift  bies  ber  SReinlidjfeit  »egen  gu  empfehlen, 
©abinein  »erben  bie  eingufd)lagenben  ©emüfe  gepflanzt,  bie  bei  gang  troefenem 
2Better  aus  ber  (Srbe  genommen  unb  gang  unbefebäbigt  fein  muffen,  ba  fie  anberns 
falls  ber  ^äulnife  unterroorfen  finb. 

SSor  bem  $roft  berfäume  man  niebt,  bie  iMerfenfter  bon  auften  mit  ©trolj  ju 
bebeefen ;  follte  ber  Heller  aber  ber  Äälte  gang  befonbers  ausgefegt  fein,  fo  nefjme 
man  ^tatt  ©trob  langen  ^ferbebünger,  in  Ermangelung  beffen  SRinbbieljbünger. 
33ei  milberem  SSetter  aber  mufe  bie  2)etfe  meggefdjaft  unb  ber  Heller  gelüftet  »erben, 
roelrf)e§  gum  (Srbalten  ber  ©emüfe  nott)»enbig  ift.  £>cr  ©emüfefeller  foH  nidjt  über 
7  unb  niebt  unter  2  ©rab  9t  2Bärme  ^aben. 

2>em  i&axtenbau  ?cf)äl>itcf>e  $f)tete  un*  Mittel  %ut 
f&etülQUtiQ  üevUlbcn. 

1.  £)er  (Srbflolj.  £)erfelbe  ift  bielen  ^flangen,  befonberS  ben  $oIjlge= 
»äebfen  ^)öcr)ft  nacbtljeilig.  ©S  »erben  fortroä^renb  neue  äftittel  gur  Vertilgung 
btefe§  fcbäbltdjen  ^nfects  erlonnen,  »a§  be»etft,  bafe  bis  je^t  bk  befannten  Mittel 
et»as  gu  »ünfdxu  übrig  laffen.    $olgenbe  Mittel  finb  bie  gemöbnlirfjften: 

%Jlan  lege  ben  ©amen  einige  ©tunben  in  ©alg»affer  (gu  einer  Obertaffe  SBktU 
[er  ein  balber  (Sfetöffel  ©alg),  unb  troefne  i^n  nadjl)er  an  einem  fonnigen  ftenfter 
auf  Rapier. 

SDas  Veftreuen  bes  (Samens  mit  diub  nach,  bem  (Säen,  bebor  berfelbe  *ugebarft 
»irb,  ift  gu  empfeblen.  2lud)  finb  9Wand)e  bafür,  bie  ^flangen  mit^u§  gu 
beftreuen,  boeb  muffen  foldje  borfjer  begoffen  »orben  fein,  bamit  ber  diu%  anficht 
unb  muß  bies  öfter  »ieber^olt  »erben.  2)er  ^uß,  »elcber  jeboeb  niebt  frifffl 
gebraudjt  »erben  barf,  bringt  gugleicb  ein  fräftiges  2Bad)Stljum  ber  Erlangen  berbor 

^olgenbes  be»äbrte  Mittel,  »elc^es  in  ber  2ln»enbung  be§  Zahaf)tauh§  ht)tebt 
»ie  man  üjn  in  ben  Sabaffabrifen  um  einen  geringen  ^reiö  fauft,  berbient  empfob= 
len  gu  »erben.  Sobalb  ftcb  ber  (Srbflob  geigt,  nä§t  man  bk  $u  febü^enben  ^fläng= 
eben  mit  einer  23raufe  unb  ftreut  bann  ben  ©taub  red)t  ftarf  barüber  »obureb  nacb 
furger  Bett  ba$  %nUct  getöbtet  »irb.  2Benn  ber  ©taub  bureb  D^egen  abgefpült 
»irb  unb  ber  (Srbflob.  jid)  »ieber  geigt,  fo  ift  bies  Verfabren  gu  »teberbolen  5«n 
(grmaugelung  bes  2;abafftaube§  neljme  man  fct;lect)ten  Sabaf,  gerfebneibe,  röfte  unb 
pulberifirc  ibn. 

2Benn  fid)  ber  (Srbflob  nacb  bem  Verfemen  ber  g5flangen  einftnbet,  »a§  r)äufia 
oorfommt,  fo  ti±  bas  SBegfangen  iebenfaßS  baZ  fieberfte  Ttitttl,  »elcbcs  auf  folgenbe 
braftifdje  SBeife  mit  bem  beften  ©rfolg  bä  einer  ßabbuspflangung  ausgeführt  »oi- 
bei»  ift:  3»ei  ^abbbedel  bon  2  %u%  Ouabrat,  ber  33equemlid)fett  »egen  in  ftorm 
eine§  bolben  3}?onbes  abgerunbet,  bie  gerabe  ©eite  aber  in  ber  mitte  tttvaZ  au^q^ 
Ijöbet  unb  bie  Oberfläcbe  mit  ©brup  beftrieben,  »erben  bon  g»ei  ^erfonen  unter 
bie  mit  (grbflöben  bebeefte  ^flange  fo  gebalten,  ba§  biefelbe  baoon  etugefcbloffen 
toivb  unb  beim  ^erübren  ber  ^flange  bie  ©rbflöbe  barauf  büpfen  muffen     ©o 


386  

gebt  man  Don  Sßffattje  311  jPJIattye  burd)  bie  3^eif)eti  unb  fann  nad)  Verlauf  Don  einer 
falben  (Stunbe  faft  alle  (5rbflör)e,  mit  benen  bie  pflanzen  beS  33eeteö  befäet  ftnb, 
auf  ben  s4>appbecfcln  roeg  tragen.  (Statt  (StyrupS  fann  man  jebe  anbere  fiebrige 
sDJaffe  anmenben. 

2.  23 1  a  1 1 1  a  u  3.  $)te  Blattlaus  ift  ein  inject  Don  grüner,  grauer  ober 
bläulicher  $arbe,  foeldjcS  bei  grofeer  2)ürre  entftefyt,  too  bann  befonberS  jcbtoadje, 
fränflid)e  pflanzen  baoon  r)cimge)ud)t  toerben.  äftandje  empfehlen  bagegen  baS 
33egiefeen  mit  £abafSlauge,  aud)  baS  öeftreucn  mit  £abafftaub,  mie  beim  ©rbflolj. 
(SineS  ber  ftdjerften  äfttttel  aber  ift  {ebenfalls  folgenbeS:  9Wan  tunft  einen  ßappen 
in  ftarfe  (Seifenlauge  unb  reibt  bamit  alle  Snfecten  Don  ben  blättern.  £)a  gemör)ns 
lieb  baS  #erz  ber  pflanze  am  ftärt'ften  babon  ergriffen  toirb  unb  l)ier  baS  abreiben 
nidjt  gut  möglieb  ift,  fo  toerben  an  ben  Herzblättern  bie  ^nfecten  zerbrücft,  roaS 
jebod)  beljutfam  geid)er)en  mufj,  bamit  man  ba$  .Iperz  nidjt  beriefe.  £)arnad)  giefee 
man  einen  ©ufe  SBaffer  barüber,  um  ben  [Warfen  (Saft  ber  getöbteten  3>nfecten 
abspülen.  Bugleidr;  ober  ift  eS  notrjroenbig,  burd)  öfteres  Sluflocfern  beS  SBobenS 
unb  nötigenfalls  mit  einem  £)üngergujg  nacbjuljelfen,  um  baS  2Bad)3tljum  ber 
^flanje  su  förbern. 

3.  SötutlauS  (2BoWau3,  and)  amerifanifdjer  9Keljltl)au  genannt.)  2115 
erprobtes,  ganz  borjügItcr)e§  Mittel  gegen  alles  Ungeziefer  ber  Säume,  namentlich 
gegen  bie  f)öcbft  fdr)äblidt>e  SölutlauS  (eine  roeifee,  floefige  äftaffe,  roeldje  burd)  SBerüfc 
rung  blutig  rotr)  erfebeint,)  Ijat  ber  gfifdjtjran  fiel)  beroär)rt.  Wlan  beftreidt)t  bamit 
bie  betreffenben  £r)eile  ber  ^flan^e,  toobei  aber  3U  bemerfen  ift,  ba%  knospen  ntcr)t 
oom  ^ifd)tl)ran  berührt  werben  bürfen. 

4.  (S  d)  i  l  b  l  a  u  3.  SDiefelbe  ift  ein  graueS  ^nfect,  roelcbeS  als  fleineS  <Sd)ilb 
fid)  f  eft  anfetjt  unb  Dom  (Saft  ber  spflanje  fid)  näfyrt.  SBefonberS  rjaben  fjolzartige 
©etoadjfe,  namentlich  (5pl)eu,  Dleanber  u.  f.  ro.,  baDon  ju  leiben.  ©3  ift  fein  anbe= 
reS  Mittel  bagegen  befannt,  als  baS  gerbrürfen  beS  fo  fd)äblicben  ^nfectS  unb  ba% 
abreiben  mit  einem  nafjgemad)ten  ßappen. 

5.  ©urfenfäfer.  2113  ausgezeichnetes  Mittel,  ben  gelbgeftreiften  fleinen 
Äa'fer,  melier  @urfen=  unb  äMonenpflanzen  jerftört,  3U  bermebten,  rourbe  Me 
SBefprengung  mit  einer  ftarfen  $üljnerbünger=2luflöfung  empfohlen,  ffllan  foU  auf 
1  ^funb  beff elben  5  ättafe  SBaffer  giefeen,  bieS  24<Stunben  freien  laffen  unb  an  einem 
Slbenb  bie  pflanzen  mit  ber  3aud)e  überbraufen.  hierbei  mürbe  inbefe  au  ratzen 
fein,  ben  #ür;nerbünger  nidjt  frijdj  anzutoenben. 

6.  Raupen.  2)iefe  fo  fd)äblicr)en  Spiere  Derberen  oft  gange  Fortpflanzungen, 
eS  fann  bafjer  nidjt  genug  empfohlen  werben,  zeitig  an  ber  Berftörung  berfelben  zu 
arbeiten.  Unter  btn  Derfdjiebenen  Mitteln,  meldte  anaumenben  finb,  3.  S.  baS 
tteberftreuen  mit  D^ufe,  baS  ^Begießen  ber  ^ßflangen  mit  einem  Slbgufe  Don  2Bermut^ 
(mo^u  man  eine  #anb  DoE  2Bermut^  in  2  hinter  foc^enben  SöafferS  aussieben  läfet), 
ift  feines  fo  fieser,  als  bie  3erftörung  ber  (gier,  foetdje  ftc^  auf  ber  ^e^rfeite  ber 
tfappuSblätter  am  ^äufigften  Dorfinben. 

33ei  Stachelbeeren  ift  baS  abbrennen  Don  (Sdjroefel  unter  ben  (Sträuc^ern,  311 
ttrieberljolten  analen  angeroanbt,  ein  gutes  Mittel  jur  3^rftörung  ber  Raupen,  bod^ 
mu§  eS  bä  ben  erften  «Spuren  Don  Raupen  gefdjeljen,  unb  barf  ber  (Sc^mefel  nidjt 
3U  na^e  unter  bie  (Sträudjer  gehalten  merben. 

7.  ^cgenlDurm.  9ttan laffe SöaHnuPlätier in foc^enbem 2Baffer aussieben 
unb  begieße  mit  Meiern  2lbgu§  bie  ©rbe,  roo  man  ^egenroürmer  roa^rnimmt.  (Sie 
fommen  baburd)  aus  ir)ren  ßöcr)ern  r)erDor  unb  fönnen  aufgefud)t  unb  getöbtet  roer= 
ben.  ^alfftaub  bient  aueb,  3ugleidj  bagu,  bie  ^egenroürmer  3U  tobten,  äftan  ftreut 
ibn  in  tfjre  ßöcber,  rooburcr)  bie  SBürmer  in  bie  $öf)e  fommen  unb  getöbtet  roerben. 

8.  Engerling.  SDtefelben  entfielen  aus  Ääfereiern  unb  richten  mitunter  an 
ben  pflanzen  großen  (Schaben  an,  inbem  fie  bie  Sßurzeln  jerftören.  2)aS  ein^tge 
befannte  Mittel  bagegen  ift,  fobalb  man  malnimmt,  ba$  bie  ^rifebe  ber  $flan3e 
naebläfet,  baS  @rbrei$  ntbtn  ber  pflanze  3U  unterfucr^en  unb  bie  SBürmer  roeg3us 
nehmen. 

511S  Socffpeife,  um  bie  übrigen  Wan3en  3U  fiebern,  merben  Umpflanzungen  Don 
^alat  empfoblen. 
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9.  31  mc  i  f  e.  „$)ie  ^flanje  Mimulus  moschatus  befifet  einen  foldj  fd)arfen  @e= 
rud),  baß  biefer  bie  Slmeifen  auf  ber  (Stelle  bertreibt,  Wo  fie  immer  t^re  2Bobnung 
aufgefcfylagen  fjaben  mögen. 

2lud)  zwingt,  l)eißt  eS  metter,  IjäufigeS  Begießen  ber  2lmeifenljaufen  unb  Slmeb 
fengänge  bie  2lmeifen  gur  SluSWanberung.  ©mbfoljlen  Wirb  ferner  eine  SDftfdmng 
bon  @brub  unb  $otta[dje,  weldje  ©beife  btn  £ob  ber  benannten  Spiere  herbeiführt, 
unb  enblidj  fott  eine  ©aljauflöiung,  Welche  etliche  9ftal  über  bk  Raufen  gefdjüttet 
Wirb,  sur  Vertilgung  ber  Spiere  ftrfjer  beitragen. 

10.  £01  ä  u  f  e.  2ludj  bk  3Käufe  finb  bem  ©emüfebau,  befonberS  aUtn  2öursel= 
geWädjfen,  gefäljrlidj.  Um  fte  $u  tobten,  fnete  man  einen  Steig  mit  altem  %ttt  unb 
etwas  SBaffer  unb  mtfdje  eben  fo  biel  ©ifenfeile  burd),  macfye  fleine  kugeln  barauS 
unb  lege  fte  bor  bie  ßöd?er.  Ober  man  rolle  bon  3ttel)tteig  Äügeldjen  unb  [rede  in 
iebeS  eine3  einige  jtöbfe  bon  Bünblwlgdjen.  Sftäufe  im  Stftiftbeet  laffen  ftdj  in  einer 
$alle  mit  ©bed  unb  9ftel)l  leidjt  Wegfangen ;  bod)  muß  bie  $alle  jebeSmal,  wenn 
eine  ättauS  barin  gefangen  Worben,  ausgeräubert  werben. 

11.  33  ö  g  e  l.  ©oWol)l  auffeimenbe  (Sämereien,  als  eben  gelegte  (grbfen,  werben 
Don  btn  Sögein  gern  aufgefudjt.  SDaS  Bebeden  beS  ©amenS  mit  $oblenafd)e, 
fdjü^t  ben  ©amen  unb  baS  tiefe  Segen  ber  (Srbfen  Ijält  am  beften  bie  Vögel  ah. 
3>nbcß  gielje  man  jur  Borftdjt  einen  Weißen  Wollenen  $aben  freuj  unb  quer  etioa  2 
§uß  Ijodj  über  bie  (Srbfenbeete  unb  laffe  ijjn  fo  lange  barüber,  bis  bk  (JrBfen  ba§ 
erfte  Blatt  geworfen  Ijaben.  ßäbOd)en  mit  einigen  £rofcfen  Petroleum  angefeuchtet, 
auf  bie  ©rbfenbeete  Jjin  unb  Ijer  feftgebunben,  foHen  burd)  btn  ftarfen  ©erudj  bie 
Bögel  berfdjeudjen,  fotoie  aud)  auSgeftobfte  ^elle  gum  23erfdjeudjen  bienen. 


2>er  ©Ittmenprten. 


Bießetdjt  giebt  eS  fein  fo  fteigenbeS  ^ntereff e,  als  ber  (Sinn  für  Blumen ;  fim 
bet  fidj  ia  feiten  ein  £auSgarten  meljr,  ber  nid)t  wenigftenS  burd)  einige  3terbflan= 
aen  berfd&önert  wäre.  2BaS  fönnte  benn  aud)  in  (SrbolungSftunben  intereffanter 
fein,  als  fid)  mit  bem  lieblichen  ©d)mud  ber  ©rbe  — ben  Blumen  —  ju  beschäftigen 
unb  Hjre  ©ntwitfelung  ju  beobachten.  p 

2Bie  tnbeß  iebe©ac|e  erlernt  fein  Will,  fo  berlangt  aud)  bte  Blumenbflege  einige 
Äenntniß,  bamit  bie  angeWanbte  äftü^e  feine  bergeblidje  fei. 

lieber  bte  Einteilung  beSfür  bieBlumenbflangung  beftimmten  Raumes  läßt  ftd& 
fbecteli  Wenig  lagen,  ba  DieS  ©efclimadfacbe  beS  ©artenbefit$erS  ift  unb  ganj  befon= 
berS  üon  ber  ^orm  unb  ©röfee  abfängt.  2Bo  man  rttcfjt  bamit  ju  öfonomifiren  ^at, 
bient  eS  {ebenfalls  sur  größeren  ©d)ön^eit,  Wenn  wenigftenS  e  i  n  größeres  ober  Utb 
nereS  Sftaf enftücf  im  ©arten  angebracht  Werben  fann ;  benn  nirgenbwo  geftalten  ft# 
fleine  Blumenbeete  freunbtid)er,  als  in  einem  febön  gehaltenen  grünen  Wen. 

2)ie  Blumenbeete  werben  in  betriebenen  formen  unb  ©röfeen  angelegt,  jebodj 
ioG  bie  ©röfee  berjelben  nad>  bem  Umfang  beS  ©artenS  ft#  rieten  unb  bie  ^orm 
eine  mögltd)ft  einfache,  gefällige  unb  gefebmaefbotte  fein,  WeS^alb  aEeS  @cfige  su 
bermeiben  ift.  ^leuerbingS  ^at  man  angefangen,  in  größeren  ©arten  ©rubben  bon 
Blumenbeeten  in  großen  unb  fleinen  formen,  fogenannte  BlumenbarterreS  anju= 
legen;  eS  befielen  biefe  gewölmlid)  in  2lrabeSfenform  unb  gewähren  einen  ^errlid)en 
2lnblicf,  Wenn  fie  ftetS  bü-fd)  georbnet  finb. 

2)en  2Begen  muß  überaü  eine  gleicbmäßige  Brette  gegeben  Werben,  unb  febon 
ift  eS,  biefelbert  2—3  Soll  l)od)  mit  weißem  Ä ieS  anzufüllen;  in  Ermangelung  bef^ 
fen  bient  aud)  grober  &anb  ober  ©teinfob/lenafdje  baju,  baS  Unfraut  in  ben  SBegen 
ju  erftiefen  unb  fie  trorfen  ju  erhalten. 
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Tun jk$i  ttui)  biegen  im  ^Blumengarten* 

$)er  befte  2)üttgcr  für  bie  Blumenbeete  im  SWgemeinen  ift  berjenige,  roeldjer 
im  ^erbft  au§  ben  Sttiftbecten  genommen  roirb,  nnb  roomit  man  bit  Beete  bebeeft. 
(Sbenfo  fann  man  mit  Meiern  Jünger,  naebbem  er  gehörig  gerfleinert  ift,  bie  bejaeten 
Beete  bünn  überftreuen,  roeld)e§  bagu  bient,  ba$  bie  Oberfläche  ber  (grbentebt  gu  febr 
auStrodfnet  unb  iljre  ßoeferljett  behält.  %n  Ermangelung  eines  äfttftbeeteS  roerbe 
jum  düngen  für  einen  guten  (Sompoftbünger  geforgt.  §m  ßaufe  be§  (Sommers 
fann  man  bei  folgen  Blumenpflangen,  bie  nietet  üppig  genug  roadjfen  unb  blühen, 
burd)  flüffigen  Jünger  nacbbelfen.  £iergu  ftnb  nainentlicb  mit  SBaffer  ftarf  oer- 
öünnterÄubflaben,  forote  aueb  ©uano,  ober  Delfucben,  ober  £ornfpäne,  beionbcrS 
wirf fam.  2lm  beften  gefd)ter)t  bie§  bei  feuchter  Sßitterung ;  anberenfaHS  ift  e§  nötbtg, 
nad)  jebem  2)üngergufj  einen  @ufe  Oon  flarem  SBaffer,  roo  möglieb  #cegen=  ober^lufj; 
roaffer,  ober  Oon  Brumtenroaffer,  roelcbeä  roenigftenS  ein  big  jtoei  Sage  ber  ßuft  unb 
Sonne  au§gefe£t  mar,  folgen  %a  laffen. 

2)a§  ©tefcen  mufc  im  ^rübjabr,  fo  lange  noeb  9^acbtfröfte  gu  erroarten  ftnb, 
2ftorgen3,  im  (Sommer  jeboer)  am  Slbenb  gegeben.  2Bemt  man  in  einem  r)ei^en 
(Sommer  gum  ©iefeen  genötigt  ift,  fo  foE  e§  aueb  nadj^altig  unb  burebbringenb 
gefdjeben,  fo  bafc  ntcr)t  nur  bk  Oberflädje  ber  (Srbe  angefeuchtet  roirb. 

fßont  anlegen  un*  f&cfian^eln  i>e£  Waien$* 

$)er  ERafen  roirb  am  beften  unb  rooblfeilften  burdj  2lnfäen  bergefteEt,  roogu  ber 
äftonat  Slpril  bie  geeignetfte  3^  ift«  StaS  engltfä)e  SftaigraS,  nnüermtfa)t  unb  fe^r 
biebt  gefäet,  bitbet  ben  feinften  unb  fdjönften  9tafen  unb  ftnb  bagu  auf  12  $ufe  ßänge 
unb  12  gfufe  Breite  cttva  2  $funb  Oon  bemfelben  erforberlid).  groar  ift  mit  bem 
Dfatfen  oon  englifcbem  3taigra§  ber  Uebelftanb  oerbunben,  bafj  er  febr  gum  2iu§roin= 
tern  neigt,  namentlicb  bann,  roemt  im  £erbft  furg  Oor  bem  hinter  niebt  nochmals 
ba§  ©ra§  abgefebnttten  roirb,  inbem  ber  (Stamm  anfault  unb  gu  ©runbe  gebt, 
ßetebt  fann  man  jeboer)  foldjen  Sdjaben  babureb  roieber  Ijeben,  baß  im  folgenben 
^rübiabr,  gteid)fall3  im  2lpril,  ber  Boben  mit  einer  febarfen  etfernen  £arfe  aufges 
frifd)t,  etroa§  ©raSfamen  bagroi[cben  geftreut  unb  mit  ©rbe  überfäet  roirb,  worauf 
febon  nacb  sroei  bi§  brei  SBocben  ber  Dualen  roieber  frifcb  erfebetnt. 

Beim  einlegen  eine§  SRafenS  ift  $olgenbe§  gu  htafyten.  ^8ti  unculttbtrtem 
Qanb  roirb  groei  Spaten  tief  gegraben  -  rijolt,  inbem  bterbei  ein  (Spaten  tief  furger 
Dftnbbieljbünger  untergebraebt  roirb.  @ute§  ©artenlanb  bebarf  be§  SftjolenS  unb 
be§  SDüngen§  niebt,  unb  roirö  folebeg  obne  roeitere§  tief  unb  fein  gegraben. 

Sßacb  bem  Violen  ober  ®vahm  mu§  baZ  %anb  geebnet,  gemalgt  ober  $ufj  an 

%u%  betreten  roerben.  äftöcbten  Vertiefungen  entftanben  fein,  fo  roirb  ba§  (Stücf 
nocbmal§  häxttm  unb  roieber  gebarft.  ®arnacb  roirb  baffelbe  gang  gleichmäßig 
unb  ber  Dfanb  etroa§  ftärfer  befäet,  ber  Samen  tinQtfyaxÜ  unb  ba§  SHafenftücf  mit 
einer  fdjroeren  SBalge,  ober  mit  einem  Stampfer,  ober  mit  $ufebrettern  betreten, 
roonacb  eä  eine  gang  tbmt  $läcbe  bilben  mu§.  Bei  troefener  Witterung  barf  ba& 
©iefeen  mit  einer  feinen  Braufe  niebt  oerfäumt  roerben. 

@§  ift  niebt  gu  üerbeblen,  ba$,  um  einen  recr)t  febönen  ^afen  gu  crgielen  unb 
bemfelben  feine  (Sdumbeit  gu  erbalten,  grofce  3lufmerffamfeit,  oiele  pflege  unb  oiel 
Arbeit  erforberlicb  ift.  Snbefc  fann  im  anfange  burd)  fleißiges  Slugjätcn  oiel  £tit 
erfpart  roerben;  läftt  man  ba§  Unfraut  barin  rourgeln  unb  auffebiefeen,  fo  ift  nad)= 
ber  faum  bagegen  angufommen,  roenigftenS  gebort  bann  bk  breifadje  3cti  bagu,  ba§ 
Berfäumte  roieber  auögugleicben. 

2)arum  fann  e§  niebt  genug  empfoblen  roerben,  fobalb  fieb  in  bem  jungen 
Dfatien  Unfrautppngcben  geigen,  btefelben  unermüblicb  auggujäten.  Borgüglicb  ift 
e§  Leontodon  taraxaeum  —  ßöroengabn  —  roelcber  fid)  gern  im  .trafen  einniftet 
unb  bann  faft  niebt  gu  Oertilgen  ift,  ba  jebe§  beim  Säten  fteefen  gebliebene  Stücfcben 
2öurgel  roieber  eine,  roobl  gar  mebrere  junge  $flangen  treibt.  Um  inbefe  folcbe  3Bur= 
gelftüdcben  gu  oerniebten,  rourbe  empfohlen,  eine  gJrife  Salg  ober  dtüa<o  Salgauf; 
löfung  in  bie  bureb  ba§  Sluöftecben  ber  $flange  enftanbene  Oeffnung  gu  bringen. 
(Sobalb  ba§  ©alg,  beißt  e§,  bie  frifebe  (Scbnittrounbe  ber  2ßurgel  berührt,  roirb  fte 
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lerßört.  2lucb  fei  man  barauf  aufmerffam,  bafe  feine  biefer  $flanaen  in  ©amen 
geljr,  ber  in  feiner  feinen  $eberfrone  bom  leidjteften  2Binbe  bermefyt  mirb. 

3m  Uebrigen  barf  ber  Wen  tttdjt  unnötbigermeife  Betreten  werben,  n)e§^alb 
man  moljl  tjitt,  Ätnber  baxan  au  gewönnen,  in  ben  2Begen  au  bleiben  unb  meber 
über  btn  Jftafen,  nod)  über  bie  Beete  31t  laufen. 

3ur  ferneren  Pflege  be§  DtofenS  gehört,  iljn  alle  bier2Sod)en  febnetben  au  laffen, 
mobet  ba§  2lbftedjen  ber  Tanten  niebt  berfäumt  merben  barf.  ^Tcacr)  bem  ©dmeiben 
mu§  er  bei  troefener  Söitterung  tüchtig  begoffen  merben,  ma§  bei  ©anbboben  in 
großer  2)ürre  überhaupt  mitunter  notbmenbig  ift.  2lucb  bebarf  bei  ©anbboben  ber 
SRafen  alle  amei  ^abre  einer  guten  Düngung ;  am  $mecf  mäfetgften  ift  im  2Binter  ein 
gleichmäßiges  lleberftreuen  bon  guter  (jrbe.  ©ans  boraüglicb  ift  audj  90^iftbeetbün= 
ger,  metdjer  ein  3fa§r  lang  für'S  SDftftbeet  gebient  §at,  ober  fur^er  bermefter  ^inb^ 
biefybünger,  unb  mirb  ba%  (Sine  ober  Rubere  bor  bem  2Binter  gana  gleichmäßig  auf 
bem  Scalen  ausgebreitet  unb  im  ^rü.t)iat)r  mit  einer  feinen  #arfe  abgeljarft,  mo 
bann  ba%  BurücFgebliebene  abgefegt  mirb. 

*8c\>Uaniun$  *ev  Blumenbeete. 

2)a§  Beflanaen  eines  Blumenbeetes  mufe  mit  Slccurateffe  gefdjefjen ;  fer)r  ameef* 
mäßig  ift  eS,  fieb  borber  bie  ©teilen,  tt)o  bie  ^flanaen  fter)en  fotlen,  burdj  ßinien, 
melcbe  fieb  nacb  ber  $orm  beS  BeetcS  richten  muffen,  p.  bemerfen,  moburdj  man  eine 
gleichmäßige  ^flanaung  erhielt.  £)ieS  gilt  fjaubtfädjlid)  bon  benjentgen  Beeten, 
melcbe  mit  e  i  n  e  r  Blumenforte  beflan$t  merben.  Bei  Beeten  mit  getmfdjter  Bebflan= 
aung  muß  man  bie  Btumenftellen  mit  Vertiefungen  beaeidjnen  unb  roor)t  beregnen, 
mie  biet  SRaum  iebe  einzelne,  memt  fie  auSgemacbfen  ift,  einnimmt,  bamit  e§  iljr  %ux 
3eitnidjtan$ta£  fcr)Ic.  Sftidjt  gemö^nttebe  ©emäcbje  finb  bureb  ©tiquetten  ju  besetc^s 
nen,  für  beren  Befd&affung  aeitig  geiorgt  merben  muß. 

2luf  Beeten,  belebe  mit  berennirenben  ober  auSbauernben  ^flanaen  befe^tfinb, 
ift  eS  unbebingt  erforberltct),  bie  ©teilen,  h)o  bk  einzelnen  ^flanaen  fielen,  im  £erbft 
mit  fleinen  ©täbeben  au  beaeidjnen,  meil  anberenfaES  bie  SBuraetn  berielben  beim 
(graben  ber  Beete  befdjäbigt  mürben.  Bugleidj  mirb  beim  ©raben  ber  nötige  £>ün? 
ger  untergebracht. 

Sfadj  erforbert  baS  Slnbinben  ber  $flanaen  einige  Slufmerffamfeit.  ©ernährt  e§ 
boeb  einen  gar  angenebmen  Slnblicf  in  einem  Blumengarten,  menn  alle  $flanaen, 
melcbe  fid)  niebt  felbft  balten,  an  geeignete  (Qtäht  febön  angebunben  finb.  ffllart  tljut 
mobl,  fid)  fdjon  im  hinter  mit  einem  Borratlj  babon  in  allen  erforberlidjen  ©rb'ßen 
ju  beriefen,  $ür  Rubere  ©efträuebe,  Ijocbftämmige  SRofen  unb  ©eorginen  laffeman 
bon  Sannen;  ober  noeb  beffer  bon  (Sidjenfyola  4,  5  unb  6  §uß  lange  <Stäht  bon  ents 
fbredjenber  ©tärfe  anfertigen,  unten  mit  Zi)ttx  beftreidjen  unb  etmaS  anbrennen  unb 
oben  mit  toeifjer  Delfarbe  auftreiben,  ^ür  bk  fleineren  Blumenpflanjen  —  üftelfen 
u.  a.  m. —  nimmt  man  Bt'äht  au§  Sannen^  ober  ^iefern^olj  gefc^nitten. 

©0  febön  nun  audj  ein  ^übfcbeS  Slnbinben  bon  allen  $jTansen,  meldte  beffen 
bebürfen,  ift,  fo  unfcb,ön  ift  e§,  menn  folcbeS  gu  fteif  auSgefübrt  mirb.  Niemals 
foEen  Blätter  mit  eingebunben  merben,  auc^  fott  man  niebt  folebe  SvväQt  unb  Blu- 
men anbinben,  bk,  obne  bom  SBinbe  aerftört  au  merben,  fidj  felbft  tragen  fönnen. 
©benfo  foUen  aueb  nur  biejenigen  fleineren  ^ßflanaen,  melcbe  nic^t  o^ne  ©täbe  fidj 
balten  fönnen,  folc^e  befommen. 

ßu  ©teeflingen  bon  Sobfgemäcbfen  mä^le  man  foldje,  bie  beim  SBegneb^men  bie 
äftutterbflanae  am  menigften  benaebtbeiligen,  ma§  an  btn  belaubteften  Steilen  ber 
ftall  ift.  2lm  beften  finb  aiemlicb  fleine,  2—3  Bott  lange,  bid)t  mit  Blättern  ber-- 
feb;ene  Bmeiglein,  melcbe  man  mit  einem  fd&arfen  90^effercben,  mo  möglich  biebt  am 
©tamm,  anbernfallS  unter  einem  knoten  ober  Blattminfel  abfe^neibet,  bie  unteren 
Blätter  &ur  ^älfte  ftu^t,  in  einen  Sopf  mit  reebt  fanbiger  ©rbe  bffanat  unb  nad^  bem 
2lnfeud)ten  mit  einer  ©taSglode  ober  bei  einaelnen  Ablegern  mit  einem  £rinfgla§ 
bebeeft.     $)a  bie  ©teeflinge  bi§  a«m  5lnmuqeln,  maS  meiftenS  in  amei  bt§  brei 
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3Bod)en  erfolgt,  oft  aber  ein  balbeS  3>abr  üor  ben  ©trafen  ber  (Sonne  gefdjüfct  wer* 
bcn  muffen,  aber  bereit  (SinWirfung  bebürfen,  fo  beftreidje  man  bie  SSebecfung  mit 
jmlüerifirter,  mit  2Baffer  jum  93rei  gerührter  treibe,  ober  mad&e  eine  $at>ierraj)fel 
Darüber  unb  fteHe  ben  £ojif  an  ein  fonnigeS  ^enfter. 

(Sollte  man  im  Veftfc  eines  SfliftbeeteS  fein,  fo  erreicht  man  leidster  feinen  Btoecf . 
9flan  Oflanje  bk  Stecflmge  oljne  »eiteret  bidjt  neben  einanber  ober  bringe  einen  mit 
Stecflingen  öerjeljenen  £obf  hinein,  madje  bie  (Srbe  feucht  unb  becfe  ein  ftenfter 
barüber,  weldjeS  gleichfalls  öon  oben  mit  aufgelöster  treibe  angeftridjen  werben 
mu§.  äßä'&renb  ein  mäßiges  einfeuchten  ber  2lb leger  mit  einer  feinen  Traufe  nidjt 
üerfäumt  werben  barf,  btent  eS  jum  befferen  SöeWurjeln  berfelben,  alle  Sage  bie  2luS= 
bünftung,  Welche  ftdb  unter  ber  Vebecfung  bilbet,  abjuwifdjen.  2Jton  mufc  fidj 
jebodj  Juten,  bk  Stecflinge  ntcr)t  früher  nadj  ber  Traufe  su  bebecfen,  big  bk  SBlätter 
abgetrocfnet  finb,  felbft  xotnn  fie  au$  Weifen  f  Otiten. 

3ur  gctt,  b.  §.  wenn  bie  ^flanjen  gehörig  bewurzelt  finb,  öerfefce  man  fie  ein= 
jetn  erft  in  fleine  £öbfe,  woburd)  ein  fräftigereS  2Bad)Stljum  erhielt  Wirb,  gewönne 
fie  nadj  unb  nad?  an  ßuft  unb  (Sonne  unb  pflanze  fie  fbäter  in  angemeffene  größere 
©efäfce. 

2)aS  Vefdjneiben  ber  Bierfträud^er,  gewöfjnlid}  ©ntfernen  beS  überflüffigen 
^otjeS  genannt,  Ijat,  wenn  eS  mit  Sacfyfenntmfc  unb  Umfielt  ausgeführt  wirb,  einen 
jtoeifadjen  9hi£en,  inbem  fid?  Ijierburd}  bie  ®t)talt  berfelben  bem  ScpnljeitSfinne 
angemeffen  regeln  läfct  unb  sugleidj  eine  reicblidjere  Vlüljbarfeit  bewirft  wirb.  @ut 
befdjnittene  ©efträudje  finb  tint  Qkxbt  beS  ©artenS,  gewinnen  an  fdjöner  Velau= 
bung  unb  hkttn  iljre  Vlütljen  freier  bar,  als  fotdje,  bk  im  2BadjStljum  fidj  felbft 
überlaffen  bleiben  unb  in  $olge  beffen  fd§ledjte  formen  annehmen,  inbem  fie  fia> 
häufig  nadj  außen  oerbreiten  unb  nadj  innen  öerbidjten,  fo  ba%  tiefte,  3^eige  unb 
triebe  fidj  jufammenbrängen,  Wo§l  gar  büfdjelförmig  erfreuten. 

£)a§  beim  SluSfd^neiben  berücffidjtigt  Werben  mu§,  ob  man  ©efträud&e  öon 
fdjtanfem  SöudjS  ober  niebrig  gehaltene  su  sieben  Wünfdjt,  ift  felbftrebenb.  %n  erfte- 
rem  $alle  läßt  man  einen  ober  mehrere  $auöttriebe  emborfdjiefeen  unb  giebt  benfei- 
ben  burdj)  Slnbinben  an  glatte  (Stäbe  #alt,  Wä^renb  man  ringsum  baS  überflüfftge 
£olj  tljeilS  fürjer,  tljeil§  gan$  toegfdmetbet;  le^terenfaHS  werben  Ijöljere  Sdjüffe 
gefügt. 

£>te  3eit  beS  SluSfdjneibenS  ber  ©efträudje  Wirb  öon  ber  Uxt  berfelben  bebingt.. 
Sierfträudjer,  bereu  Stützen  auS  bem  jungen  ^olje  beröorgefjen,  werben  am  beften 
im  f^rür)ia^r  öor  etntretenber  Vegetation  befdjnitten,  unb  htbkfy  fidt)  folcJeS  fowoljt 
auf  alte  %t}k,  als  aud&  auf  baSjenige  junge  ^olj,  WaS  unterbrüdft  Würbe  unb  ent- 
behrlich geworben  ift. 

£)abingegen  werben  ©efträudje,  an  Wellen  bie  35lüt^en  auS  bem  alten  £ol$e 
entfielen,  nac|  ber  Slüt^eseit  befc^nitten.  2lui  giebt  eS  ©efträucfye,  welche  im  <£jerbft 
Wenig,  unb  Wieber  anbere,  bie  gar  nidjt  befc^nttten  Werben,  als :  Azaleen  unb  Rho- 
dodendron, benen  aber  baS  33efc^neiben  nidjt  fc^abet,  Wenn  fie  alt  unb  füarrig 
geworben  finb,  beim  fie  entwiefetn  an  jeber  (Stelle  neue  triebe. 

2)aS  Sitten  ber  ©efträudje  mufe  mit  Sorgfalt  unb  Ueberlegung  gefcjejen,  ba 
burej  SluSfc^neiben  am  unrichtigen  Orte  manchmal  me^r  öerborben  als  Oerbeffert 
Wirb.  Vorab  ift  baS  ^lugenmerf  barauf  ju  ridjten,  bem  su  befc^neibenben  Strauße 
eine  gefällige  $orm  W  geben,  olme  feine  natürliche  ©eftalt  burd^  ein  runbeS  ober 
ecfigeS  Sc^neiben  ju  benachteiligen,  ^ebenfalls  mu^  man,  um  feine  $ef)lgriffe  gu 
tyun,  Wiffen,  ob  tin  Straudj  am  alten  ober  jungen  #olae  Vlüt^en  treibt,  inbem  fid) 
JiernacJ  bie  £eit  beS  VefcbneibenS  rietet.  9Kanc|e  Sträudjer,  Wie  bie  meift-en 
immergrünen,  lieben  nidjt  einen  öfteren  Schnitt,  unb  bie  ^abel^öljer  gar  feinen. 
3m  Uebrigen  ift  eS  not §ig,  ba$  ber  noej  unfunbige  ©artenbefi^er  bon  aEen  @efträu= 
c^en  feines  ©artenS  fic|  nähere  ^enntnife  erwerbe,  bamit  er  benfelben  bie  richtige 
Se^anblung  juwenben  fönne. 

Um  bm  Sdmitt  auszuführen,  bebiene  man  ftcj  eines  fc^arfen  Keffers.  SBei 
hartem  ^ol^e  fdjneibe  man  glatt  in  fdjräger  3^icjtung  bic^t  über  einem  2luge  Weg ; 
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&ei  meinem  unb  marfigem  .Ipotae,  tüte  2Beinreiben,  erroa  \  3°^  über  timm  ^u9*/ 
toeil  ba§  meicbe  $ot}  unb  9lftarf  tixotö  eintrocfnet  unb  alfo  bei  einem  bidjt  über  bem 
2luge  aufgeführten  (Schnitt  baffelbe  nid)t  austreiben  mürbe. 

*Hueumt)t  bex  beliebtesten  fSlumenatten. 

Bei  ber  überaus  großen  2tu§mabl  ber  jetjt  im  £anbel  üorfommenDen  Bfumem 
pflanzen  unb  ©efträucbe,  ift  e§  für  ben  Unfunbi^en  jcbmierig,  eine  geeignete  Slueroaljt 
3u  treffen,  unb  burd)  bie  gtän^enben  Beitreibungen  unb  v#npreifungen  neuer  33Iu= 
menforten  fiebt  man  fid)  häufig  getäufdjt.  (g§  bürfte  beebatbjmecf mäßig  erfcbeinen, 
eine  Slusttmbt  oon  mirtlid)  anerfannt  fcbönen  Btumenarten,  meiere  mit  9tedit 
empfoblen  roerben  fönnen,  bier  folgen  311  laffen.  (£3  fönnen  fjter  nur  bie  tarnen 
ber  Blumen  aufgeführt  toerben;  über  bie  bejonbere  Kultur  berielben  muß  auf  ein 
gute§  ©artenbud)  oermieien  merben. 

1.  ©o  mmers  ober  einjährige  ^flanjen.  (5§  finb  ba§  Diejenigen 
^flanjen,  meld)e  in  ein  unb  bemjelben  ^afyre  au§  ©amen  gesogen  merben,  blüben, 
©amen  tragen  unb  roieber  abfterben. 


Acroclinium  roseum,  eine  ©trobblume. 
Adonis  autumnalis,  2Jboni3rö3d)en. 
Ageratum  coeruleum,  SIgcratum. 
Agrostemma  coeli  rosa,  ^jimmclSrös^ 

eben. 
Anagallis  grandiflora,  2lnagatliö. 
Aster  chinesis,  Alfter. 
Cacalia  conchifolia,  ^eftitmr}. 
Calliopsis  bicolor,  ©d)öngefid)t. 
Celosia  cristata,  .ipabnent'amm. 
Centaurea  cyanus,  Kornblume. 
Cheiranthus  annuus,  ßeüfoie. 
Chrysanthemum   carinatum,    Sßudjer; 

blume. 
Clarkia  elegans,  (Sfarfie. 
Convolontus  tricolor,  3ttergroinbe. 
Cynoglossum  linifolium,  meißeS  Bergtf$= 

meinntebt. 
Datura  cevatocaulon,  ©tecfyapfel. 
Delphinium  Ajacis,  'Jtirterporn.' 
Dianthus  chinensis,  (Sbinefennelfe. 
Gomphrena  globosa,    Kugelamarant!). 
Gypsophila  elegans,  ©QpSfraut. 
Helianthus  annuus,  (Sonnenblume. 
Helichrysom,  ©trobblumemStrten. 


Impatiens  Balsamina,  Baliamine. 
Lathyons  odoratus,  moblriecbenbe  2Bicfe. 
Linum  rubrum,  rotier  $Iacbs\ 
Lobelia,  Lobelie. 
Lupinus,'  2ßolf3bobne. 
Malope  grandiflora,  ©ommermalbe. 
Maurandia,  sIftauranbie. 
Mimulus,  ©auflerblume. 
Mirabilis  Jalapa,  2Bunberblume. 
Nemophila  insignis,  8tebe3bain. 
Papaver  Rhoeas,  gefüllter  Üftoljn. 
Petunia  hybrida,  Petunie. 
Phlox  Drummondi,  Flammenblume. 
Portulaca  grandiflora,  ^ßortulaf. 
Reseda  odorata,  üftejeba. 
Ricinus,  ©aftorölbobne. 
Salpiglossis,  ©alpigtoffe. 
Scabiosa,  Krägblume. 
Senecio  elegans,  Kreusfraut. 
Tagetes,  ©tubentenblume. 
Thunbergia,  £rid)terbtume. 
Tropaeolum,  Kapujinerfreffe. 
Viola  tricolor,  ©tiefmütrereben. 
Xeranthemum,  ^ßapierbtume. 
Zinnia  elegans,  3innie. 


£)ie  üorftebenbe  2lu3roabl  üon  ©ommerpflanjen  giebt  jroar  eine  nur  geringe 
Slnjabl,  boeb  barf  man  barauf  rennen,  bafc  fie  nur  empfe^len§roert^e  Blumen  ent« 
Wt 

2.  $erenntrenbe  Blumenpflanaen.  £)iefe  finb  folape,  bk  in  ber 
Sieget  im  erften  3abre  ber  2lu§iaat  nicfyt  blüben,  jpäter  aber  aUiäljrltdj  öon  feuern 
au3  ber  SBurjel  beroorfommen. 

Bu  (5 in faf fangen  eignen  ftdt) : 
Anemone  hepatica,  ßeberblümdjen. 
Bellis  perennis,  £aufenb]cbön. 
Dianthus  plumarius,  ©raänelfe. 
Gentiana  acaulis,  (Su^ian. 

|jöbere ©taubengeroädjfe  finb : 

Althaea  rosea,  ©toefrofe. 
Antirchinum  majus,  ßbroetttnaul. 


Iris  pumila,  ©dbroertlitie. 
Omphaloides  verna,  Männertreu. 
Saxitraga  punctata,  ^eboüablümcben, 
Viola  odorata,  Beilagen. 


Hesperis  matronalis,  ^torbame. 
Hesperis  tristis,  Sftacbtbiole. 
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Aquilegia  vulgaris,  2lflei. 
Campanala,  ©locfenblume. 
Cheiranthus  Cheiri,  ©olblacf. 
Delphinium,  9fttterfporn. 
Dianthus  barbatus,  üBartnelfe. 
Dianthus  cosyophyllus,  ©artennelfe. 
Digitatis  purpurea,  ^ingerljut. 
Georgina,  2)aljlie. 
Helleborus  niger,  Sftiefettmra. 

3.  $Blumenan)iebel=unbÄnollengeroäcbfe.  33ei  ben  meiften  2lrten 
finb  bie  3tt>iebeln  nad)  ber  23lütbe,  mertn  bic  glätter  abfterben,  au§  ber  ©rbe  au  nehmen 
unb  einige  fyit  troefen  aufaubetoabren.  3J?eiften§  freiließ  läfet  man  fte  liegen,  bodj  ift 
bitö  nidjt  fo  gut.    ©tntge  ber  .Ipauptarten  finb: 


Lathyrus  latifoluis,  Sßlatterbfe. 

Lobelia  iulgens,  ßobelie. 

Lychnis  dioccea,  Sßedmelfe. 

Paeonia,  gjfingfttoie. 

Phlox,  Flammenblume. 

Pyrethrum   roseum,  pcrfifd^C  ÄamiÖe. 

Salvia,  Salbei=2lrten. 

Spiraea,  Spierftauben. 


Anemone  hortensis,  ©arten-2lnemone. 
Crocus  vernalis,  Safran. 
Fntillaria  imperialis,  ftaiferfrone. 

n  meleagris,  ^ibüjei. 

Galanthus  nivalis,  (gc^neeglöcfc^en. 
Gladiolus,  Siegttmra. 
Hyacinthus  osientalis,  |)t)acmtfje. 

„  botryoides,   $erlblümd)en. 

Lilium  caedidum,  tteifee  ßilie. 
„       martagon,  fjodjrotbe  ßilie. 


Lilium  croceum,  gelbe  ßtlie. 

u      haneifolium,  japaniiebe  ßtlie. 

„      auratum,  ©olbtitie. 
Narcissus  pocticus,  üftaraiffe. 
„         jonquilla,  ^onquttte. 
n  tazetta,  £aaette. 

Oxalis,  esculanta,  Sauerflee. 
Ranunculus  asiaticus,  Dfamunfel. 
Scilla  sibirica,  Üfteeraroiebel. 
Tulipa  gesnerica,  £ulpe. 


4.  £  o  p  f  g  e  tt>  ä  d)  f  e  ücrfcf)  tebener  Slvt  btlben  audj  eine  £auptaierbe  ber  ©tu« 
menbeete,  man  nimmt  fieiWitte  Tlai  aus  iljren  Söpfen  unb  bepflanzt  bamit  ganae  SBeete* 
$)a3  baju  beftimmre  (Srbreicb  mirb  im  ßerbft  umgefe^t,  obenauf  gebüngt  unb  aur  Seit 
ber  93epflan$ung  fein  gegraben.  2ll§  foldje  feien  genannt  bie  Sßouüarbien,  ^udjfien, 
heliotropen,  #ortenfien,  ßautanen,  ©eranien,  Pelargonien,  3Serbenen  :c.  2C. 

5.  © 1  a  1 1  g  e  ro  ä  dj  f  e.  ©iefe  gehören,  ob  audj  iljre  Stützen,  mit  roenigen 
2lu3nabmen,  unbebeutenb  erfdjeinen,  ju  ben  präcbttgften  ©eroädnen,  toeldje  in 
neuerer  Qzit  ganj  befonber§  gefdjäfct  unb  beliebt  finb  unb  aU  Sftobepflanaen  mit 
oottem  3fadjt  aum  erften  Spange  geaalt  roerben.  £)ie  großen  Ijerrliä)en  Plattformen 
geben  jdjon  bem  fleinften  ©lumengarten  eine  angenehme  2lbrced)felung,  toäfjrenb 
fte  in  größeren  ©arten,  ganj  bejonberä  mo  $ajfin§,  Springbrunnen  unb  ©rotten 
ftdj  befinben,  ungemein  effectöoll  erfdjeinen  unb  bem  ©anaen  einen  l«nbfdjaftlid)en 
Sfteia,  ja  einen  tropifdjen  Slnftridj  gehören. 

9fadjftel)enb  finb  einige  ber  fd)önften  $lattgemäd)fe  benannt,  um  fte  t&etl§  für 
©ruppen,  t$eit§  einjelnfte^enb  im  SRafen  gu  placiren. 

2Ba§  bie  ©ultur  betrifft,  fo  gebeiben  alle  perennirenben  Sölattpflanaen  in  locferer, 
na^after  ©artenerbe;  einiäljrige  Ölartgemäcbie  aber  bebürfen  eine§  ungemöbnlt^ 
fetten  (Srbreid&S,  roe§balb  e§  nötljig  ift,  btn  beftimmten  Stanbort  mit  bertoeftem 
Jünger  burebaugraben.    2113  foldje  feien  l)ier  bie  folgenben  genannt: 

Hemerocallis,  Taglilie. 
Ricinus,  JBunberbaum. 
Rheum,  S^babarber. 


Aralia,  Tratte. 
Arctotis,  $äro§r. 
Arundo,  Slrunbo. 
Calla,  2)rad)entt)ura. 
Canna,  ©lumenroör. 
Cannabis,  (SamtabiS. 
Centaurea,  ^locfenblume. 
Cincraria,  2lfd)enpflanae. 
Coleus,  (Soleuä. 
Dieffenbachia,  $)teffenbadjie. 
Helianthus,  (Sonnenblume. 
6.  *ft aufgemachte. 


Salvia,  Salbet. 
Solanum,  ^acbtfdwtten. 
Sonchus,  ©änfebiftel. 
Tritoma,  Ofeneifen. 
Vinca,  Sinngrün. 
Wigandia,  28iganbie. 
Zea,  WlaiZ. 


(53  ftnb  hierunter  biefenigen  ^flanaen  oerftanben, 


bie  fia^  ibre§  ranfenben  3Buc^fe§  toegen  üoraüglic^  $itm  ©efleiben  oon  ©elänbem. 
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HRauern,  »Säulen  unb  ßauben  eignen  unb  getüöbnlicb  Scbüngpflanaen  genannt  roer* 
ben.  ©te  gereichen  bureb  ibre  mannigfaltigen  Plattformen  unb  oeriebtebenartigen 
93lumen  bei  nötiger  Slnmenbung  ben  ©arten  $ur  bejonberen  Bterbe.  (Sin  au 
empfeblenber  3)ünaer  ift  ün  SDüngergufe  Pon  Änop'fcbem  Sala  (ftc§c  2)üngmittel.) 
ftolgenbe  Scbfingpflanaen  finb  ooraugSroeif  e  au  empfehlen : 

Lonicera,  ©ei§blatt. 

Lophospermum,  Äammfame. 

Maurandia,  9ftauranbie, 

Ipomaca,  2öinbe. 


Aristolochia,  Ofterlujet. 
Bignonia,  23ignonie. 
Boussingaultia,  23ouffingaultte. 
Cobaea,  (£obäe, 
Clematis,  2Balbrebe. 
Glycine,  Süfcbobne. 


Tropaeleum,  ^apuainerfreffe. 
Vicia,  «ffiitfe. 


Hedera,  (Spbeu.  Lathyrus,  $latterbfe. 

3)ie  Bierfträucber  unb  Bierbäume  bter  au  befpreeben  ttmrbe  au  toeit  führen. 
®et  <&tutto$u$  eincä  f8lumen*f&ouquet& 

ioßte  ftet§  bie  Ungeatoungenbeit  fein;  bie  Bufammenftellung  mufc  ber  2lrt  fein,  bafe 
man  bu  Äunft  gar  tttdjt  Bemerft;  bie  ölumen  muffen  burcbau§  iljre  natürliche 
Stellung  bebalten,  bürfen  etnanber  nur  leiebt  berübren,  ntebt  einanber  preffen  ober 
gar  oerbeefen;  größere  33tumen,  roie  j.  23.  Sfofen  ober  Elftem,  muffen  mit  leichteren 
kleineren  33lütben  abtt)ecb:eln. 

$olge  man  un§  in  btn  ©arten,  um  93lumen  au  einem  Straufce  au  fdjnetben 
unb  au  orbnen.  2Bir  roäbten  aum  Wlittzlpuntt,  gletcbiam  aur  Slcbfe  be§  23ouquet3 
j.  23.  eine  (Sanna,  beren  Stengel  $eftigfeit  genug  befi^t,  um  bem  ©anaen  einen 
£alt  au  geben.  9to  mu§  man  bieten  Stamm  mit  ettt)a§  feinblätterigem  ©rün 
umgeben,  bamit  bie  rotben  &annablntf)m  einen  paffenben  Untergrunb  erbalten  unb 
bie  folgenben  23lumen  bureb  ba§  s£Iatttt>erf  bon  ben  ßannablütben  gehörig  getrennt 
toerben.  Bunäcbft  mu§  nun  ber  (Stnbrucf  be§  Steifen  btn  bie  (Sauna  immer  mebr 
ober  minber  maebt,  gemilbert  merben.  £>ie§  gefebiebt  aU)ecfmäfeig  bureb  einige 
Steige  be§  ®t)p§=  ober  ©djleterfrauts,  ®pp§opbplla,  ober  bureb  breite  @ra§rippen, 
melcbe  au  betben  Seiten  be§  Stengels  angelegt  roerben.  ^efct  tonnen  nüeber  Blumen 
angebraebt  roerben  unb  atoar  mäble  man  aunäcbft  SBeifc,  3.  23.  3a§min,  ber  au  bem 
Stotb  ber  (Sanna  üortrefflicb  pa§t.  9lzbtn  bem  ^aSmin  neljme  man  gefüllte  cbinefi= 
febe  helfen,  fleine  ©locfen,  Heine  ©locfenblumen,  ^ttterfporn,  Sömenmaul  u.  f. 
tt>.,  unb  um  ben  Uebergang  au  anbtxtn  Blumen  au  macben,  roäblen  mir  gern 
ba§  heliotrop  mit  feinen  Ijett=  ober  bunfelblauen  23lütbenbolben.  ^aamiieben  finb 
roieberum  Scbleierfraut,  StttergraS  ober  bergleicben  fleine  33lümeben  auf  feinen 
Stielen  anaubringen;  einzelne  grüne  Btoetgftufcett  bienen  $errlidj  baau,  23lumen 
unb  Farben  au  fonbern.  Man  §at  fid)  bei  biei'em  Uebergange  babor  au  ^ükn,  ba% 
matte  färben  au  nabe  beifammen  fommen.  5lm  beften  ift  biefer  Ucbelftanb  burdj 
3Serbenen  ober  S(3r)Io^  au  Permeiben,  bie,  roenn  man  Sftofen,  helfen,  Slftern,  ©eorgi= 
neu  :c.  gebrauebt,  gana  unerfe&lidj  toerben.  $e£t  fommt  grofee§  33lätterroerf  an  bie 
Steigt  ober— noeb  beffer— 23üfcbcben  Pon  feinem  ©rün,  3. 23.  ba§  Pielfad^  al§  Suppen^ 
fraut  benufete  33afilifum.  Unb  bann  ber  <Scblufc  be§  33ouquet§ :  Pon  ber  größten 
breite  bi§  aum  ©runbe  mu§  tttüa  noeb  ein  Viertel  ber  ganaen  ^öbe  übrig  bleiben, 
unb  biefer  3famm  ift  bureb  biefelben  33lumen  au§aufüllen,  bie  bereits  Perroenbet  raur? 
btn.  ®ie  unterften  33lumen  muffen  roomöglieb  recbtminflig  Pon  ber  Sldjie  be§ 
S3ouguet§  ah^tnf  obne  bah  aber  bie  (Stengel  babei  fniefen  ober  breeben,  benn  nur 
fo  fann  enblicb  bie  äu§erfte  ^üUe,  ber  ^elcb,  au§  großen,  tief  gefeiltsten  blättern 
mit  SSortbeil  angebracht  werben. 

®ie§  nur  ein  33eifpiel,  obne  bem  mannigfachen  ©efebmaefe  be§  ©inaeinen  bureb 
fefte  Regeln  ben  Spielraum  einfebränfen  au  roollen. 

3ur  Xi  f  cb  a  t e r  b  e  fann  man  aueb  flache  ©cbälcben  ober  Untertaffen  mit  in 
f eueb-tem  Sanb  gefteefte  33lumen  in  entfpreebenber  ^arbenaabl  benu^en.  ^euerbingS 
nimmt  man  au§  ©la§  geformte  unb  mit  3Baffer  gefüllte  ©egenftänbe,  a«  33-  ©ebube, 
güttbörner  u.  a.  m.,  in  toelcben  einaelne  ÄnoSpen  ober  33lütben,  mit  ein  paar  ©eta* 
niumblättern  Perfeben,  fieb  atterliebft  macben. 
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SmittotteHeu  o*cv  Strohblumen. 

©o  unfcbetnbar  un3  biefe  ^flanjen  borfommen,  toerm  ber  ©arten  im  (Sommer 
mit  buftenben  farbenreieben  23lumen  gefußt  ift,  fo  unfaßbar  (inb  un§  biefelben  im 
2Binter,  loenn  frifrf)e  Slumen  feiten  finb.  3)ie  Immortellen  behalten  iljre  $orm 
unb  $arbe  lange  ^abre  bei,  toenn  fie  gut  getroefnet  finb,  unb  in  Verbtnbung  mit 
gefärbtem  ÜWoofc  laffen  ftcfj  bie  mannigfaltigften  ©egenftänbe  sur  ©eforation  be§ 
3tmmcr§,  ber  ©räber  jc.  au§  iljnen  Ijerfteßen.  ©ine  £aubt[ad)e  ift,  bafc  biefelben 
rccbtjcitig  im  Sommer  gebflücft  unb  richtig  getroefnet  toerben;  bie  meiften  <StroIj= 
bhunen  muffen,  elje  fie  ftd&  boßftänbig  enttoicfelt  fjaben,  abgefcfynitten  Serben;  man 
binbet  fie  sunt  Srocfnen  in  fteine  33ünbel  unb  bangt  biefe  an  einem  fcfyattigen  Orte 
fo  auf,  ba§  bie  Stengel  gerabe  bleiben.  2)ie  |>aubtarten  biefer  33lumen  finb  folgenbe : 


Polycolymna,  üßteljäule. 
Rhodanthe,  3^rjobantl)e. 
Statice,  ©tranbnelfe. 
Gypsophylla,  ©typäfraut. 
Waitzia,  2Bctit$ie. 
^abterbtume. 


Acroclinium,  Slfroflinie. 
Ammobium,  Slmmobium. 
Gomphrena,  Kugelamarant*). 
Helichrysum,  ©troI)blume. 
Helipterum,  <pelibterie. 

Xevanthemum, 
2ln  bie  ©trobblumen  unb  Immortellen  jcfylie&en  ftdj  junäcbft  hit 

3>n  neuerer  3«t  ift  ber  ©efcfjmctcf  an  getroefneten  giergräfern  mtt  dltfyt  feljr 
in  Slufnaljme  gekommen,  toelcbe  in  ber  Xpat  unb  namentlich  aur  2Binteraeit  einen 
aßerliebften  Stmmerf  djraucf  bilben,  toenn  bie  ©räfer  gefcfymacfboß  in  $afen,  Körbten 
ober  bergleidjen  georbnet  finb. 


2W§  ein  SKufterftüdf  in  feiner  %xt  führen  wir  ben  ßefern  einen  (Strauß  bon  3terarä- 
fern  üorSlugen,  ber  freiließ  nur  au§  einigen,  ben  am  Ijäufigften  culttbirten@räfern 
jufammengefeöt  ift,  aber  eben  baburd)  seigt,  tote  felbft  au§  Wenigem  ein  bübicbeä 
©anje  31t  erzielen  ift.  2)ie  gu  bemfelben  beüoenbeten  ©räfer  befreien  au§  nur  5 
bericbjebenen  Varietäten,  nämlid)  au§  1)  Lagurus  ovatus  ober  (SiergraS  aueb^en- 
fd)toan$  genannt,  toelcl)e§  mit  feinen  3  bon  biefer  <Stite  fictitbaren  '  Kolben  ben 
Kelcb  bilbet:  2)  Bnza  maxima,  grofcem  3ittergra§,  bem  am  r)äufigften  bon  unfern 
©ärtnern  gesogenen  ©rafe,  JDeld^eg  in  grajtöfen  Sieben  trobbelartig  naä)  aßen  (Sei= 
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ten  bin  überhängt ;  3)  Briza  geniculata,  einem  tüeniger  bängenben,  aber  ebenfalls 
febr  jierenbcn  Bittcrgrafe,  ba§  ftct)  namentlich  burcb  Beibehaltung  feiner  natürlichen 
grünen  ^arbe  au§$eid)net  unb  f leinen  Blumenbolben  gleich  bie  unb  ba  auf  ber2lbbil= 
Dung  Ijerüorfcbaut ;  4)  Agrostis  nebulosa,  ÜRebelgraS,  einem  aufeerorbentlicb  feinen 
unb  l)übfcben  ©rafe,  tt)etc1)e§  üortrefflicb  $um  Ausfüllen  aller  Sücfen  p  gebraueben 
ift  unb  auf  bem  üortiegenben  Silbe  als  feines  ©eäfte  überall  üortritt ;  enblid)  5)  Chry- 
surus  synosuroides,  einem  niebrigen,  Ijäufig  gelblid)  roerbenben  ©rafe,  fteif  unb 
einer  fteber  ä^nlic^,  meines  in  einem  (Sjemölare  atüijcfyen  bem  mittleren  unb  bem 
linfen  ßelc^blatte  bes  Bouquets  ^erüorWt. 

Rubere  ju  gleiten  Bmecfen  feljr  gut  au  üertoenbenbe  ßtergrater  ftnb  bte  folgen; 
ben:  Avena  sterilis  ober  „animated  oats",  eine  Art  an  30  3oH  fyoti)  toerbenben 
£>afer§,  namentlich  ju  größeren  ©träufeen  fcr)r  Ijübfd),  unb  Bromus  brizaeformis, 
eine  ebenfalls  i)odjtt>acf)fenbe  £re§üenart  üon  ä^nlic^er  Befcbaffenljeit  foie  bit  Bittcr= 
gräfer ;  ferner  Stipa  pennata,  bas  ftebergras,  toelcbes  üerennirenb  ift,  beffen  f  ufc 
lange  ftlbertoeifee  $eberbärte  in  Büf$eln  aufammengenommen,  toie  aud&  einzeln  au 
örofen  Bouquets  fe^r  üertoenbbar  finb ;  biefe  ©raSart  tüirb  audj  üielfadj  ungefärbt 
unb  gefärbt  üon  $ui$mad)erinnett  |ur  Ausfrfjmücfung  üon  £üten  benufct.  (Ss  liefce 
ftd)  noeb  eine  lange  Dfcifje  fonftiger  au  folgern  Berufe  brauchbarer  ©räfer  aufführen, 
bodj  möge  es  an  ben  (genannten  genügen,  jumal  aud)  üiele  totlb  üorfommenbe  @ras= 
arten  fer)r  atoeefmäfeig  in  berartige  Bouquets  eingefügt  toerben  fönnen.  (Sinn  für 
bas  (Schöne  unb  guter  ©efdjmacf  toerben  biefelben  au  mahlen  teiffen. 

(Sine  #auütfadje  beim  £rocfnen  biefer  ©räfer  ift,  bafj  fie  redjt$eitig  unb  üor 
t^rer  Sfteife  gefebnitten  toerben,  um  im  getroefneten  Buftanbe  eine  gute  ftarbe  $u 
behalten;  baffelbe  gefc£)er)e  ftetS  in  einem  bunflen  Sftaume  a«  33.  einer  fenfterlofen 
$)ad)fammer.  (Sin  toenig  gutgefärbteS  äftoos  ätoiid^enburcj  angebracht,  Ijtlft  üiel, 
bem  Bouquet  bic  getoünf  d)te  ftorm  au  üerleiljen. 

f&lnmen  %u  l ottfetWtetn 

3Bte  häufig  bebauert  man,  einen  Blumenftraufe,  Der  uns  ein  liebes  Anbenfen 
ift,  toegtoerfen  au  muffen,  ©in  neues  äftittel,  frifdje  Blumen,  einaeln  ober  im  Bou= 
quet  üereinigt,  au  fonferüiren  ift  :  Man  befeftige  an  ben  Stengeln  atoei  ©dmürc 
Derartig,  ba%  bic  Blumen  nadj  unten  gefebrt  baxan  aufgehängt  toerben  fönnen. 
Aisbann  bereite  man  eine  ©ummüAuflöfung,  tooau  man  ein  üoUfommen  reines 
(Sitoetfe  nimmt,  unb  taudje  einmal  rafdj  ben  ©traufe  hinein  toobei  man  iebodt)  bars 
auf  feffen  mui  ba$  nur  bte  Oberfläche  I)ierüon  berührt  toirb.  ffllan  laffe  ilm  nun 
troefnen  unb  roieber^ote  baS  9^ämli(f)e  noeb  breimal,  jeboer)  immer  mit  einer  neuen 
gleichen  Auflösung,  unb  jebesmal,  nad)bem  ber  au  üräüarirenbe  ©egenftanb  gut  abges 
troetnet  ift.  S)a§  Bouquet  ift  al§bann  mit  einer  fe^r  bünnen  ^rüftaUfdu'dK  bebeeft, 
bte  ber  Blume  ni$t§  an  i^rem  ©lanje  nimmt,  jeboeb  ttinz  ßuft  anläßt  unb  fie  auf 
biefe  SBeife  üor  jebem  Berberben  fc^üit. 

3um  ©felettirenüon  Blättern  mufj  man  üoUfommen  au§ge; 
toadjfene  unb  in  jeber  ^infiebt  üollfommene  Baumblätter  au§tt)äblen  unb  biefe  in 
Sftegemoaffer  legen,  big  fief)  bie  Blattmaffe  üon  ben  Bibern  löft ;  bieg  gefcbieljt  gen)ö^n= 
lid)  nacb,  einigen  SBocben  unb  gelingt  am  beften  bei  toarmem  ©ommerroetter. 
©obann  entferne  man  üorftc^tig  aUe|cb  leim  igen  Steile  mittele  eine§  roeieben  ^ameel= 
^aar^infel§  unb  tauche  bie  Blatt;e>Mette  in  eine  fcb,macb,e^lorfalflöiung  bebufä 
be§  Bleid^en§;  aarte  Blätter  toerben  fc^on  in  wenigen  (Stunben  meife,  anbere  muffen 
einen  £ag  ober  länger  in  ber  ßöfung  öerbleiben.  ©efrümmte  Blätter  läfet  man  an 
ber  ßuft  troefnen;  grabe,  toie  a«  B.  dübeu,  legt  man  am  beften  aüJifcben  ßöfcb,üapier 
unb  ürefet  fie  t)ier  mit  einem  mäfeig  ^eifeen  Bügeleifen  troefen.  S)ie  Blätter  üon 
(Süljeu,  Birnen,  ^aüüeln,  ©tec^üalmen  unb  äljnlicben  ©emäc^fen  eignen  fieb,  üors 
treffliefe  jum  ©feiettiren.  2)a§  fpätere  Arrangement  an  Bouquet§,  ©uirlanben, 
Äränaen  unb  fonftigen  Ornamenten  bleibt  natürlich  bem  inbiüibueEen  ©efimaef 
überlaffen,  2ll§  ^lebftoff  emüfe^len  mir,  einen  ftarfen  ©ummi  au§  ^aufenblafe 
unb  @f fig  au  bereiten.  (Selbftüerftänblicb  ftnb  biefe  ff elettirten  Blätter  f eljr  aerbreefc 
lic^  unb  man  mufe  bie  angefertigten  Arbeiten  unter  ©la§  aufbewahren  unb  iebenfattS 
üor  ©taub  gut  in  2ldjt  nehmen,    ©c^liefelic^  n'oe^  einige  äßorte  über 
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3wiebelblumen  nehmen  Wobt  unter  allen  ©eWädjfen,  Welcbe  fid)  für  btc 
2Binter;©ultur  im  Biuimer  eignen,  ben  erften  Dfang  ein  unb  werben  ftet§  ba$  mcifte 
Vergnügen  gewäbren.  (Sin  paar  SDu^enb  .£>pacintben,  Pulpen,  ©rocuS  u.  f.  w. 
bringen  un3  einen  monatlangen  ©enufe;  oon  Seit  be§  ©inpflanaenS  an  bis»  babin, 
Wo  bie  letjte  33littt)e  Weift,  nehmen  fie  unfer  fteteS  3>ntereffe  in  2lnfprud).  %n  ber 
oeriebiebenften  2lrt  unb  Sifeeije  läßt  fieb  bieje  3n)iebel=©uitur  beWerffteßigen  unb 
mögen  einige  ber  beliebtesten  3Jiet§oben  l)ter  aufgeführt  Werben.  Obenan  )ttyt  ba§ 
treiben  ber  .Ippacintben  auf  SBaffer,  Wobei  man  aud)  bie  intereffante  SBurjelbilbung 
in  beobachten  ©etegenbeit  jjat.  21m  beuttiebften  fielet  man  bieje  in  ben  bellen  farb= 
lofen  ©täfern,  bod)  ftnb  für  ba3  ©ebenen  ber^flange  unbebingt  bie  bunfelgefärbten 
üorjusieben.  $n  einem  ftacben  haften  Pon  beliebiger  ©röfce  mit  bureblöcbertem 
Sectel  fann  man  eine  2tn$aljt  oerjdn'ebener  ßmiebelblumen  jujammen  Rieben,  3.  33. 
eine  ©ruppe  ^pacintben  in  ber  üÖfttte,  ringsum  ^ar^iffen  unb  ^onquißen,  bann 
Pulpen,  (Scbneeglöcfcben  unb  ©rocu§  am  äufeeren  dlanb  umj&er.  (Sin  foldjer  haften, 
Ijübjdj  öerjiert  an  ben  Slufeentoänben  mit  S^inbe  unb  ^olaftäbdjen,  ober  £annengäpf - 
djen,  ßeberblättern  u.  f.  W.  Wirb  mit  locferer  ©rbe  unb  fteingebaeften  SJJtoofe  gefüllt, 
Wobinein  man  bie  gwiebetn  fo  htütt,  bafe  auS  jebem  ßoeb  be§  SDed'etS  eine  (Spi&e 
Ijeroorjcbaut.  ©ctbftoerftänbticb  mu§  ber  ^nbatt  ftet§  feuct)t  gebalten  Werben, 
©inen  joldjen  2öinter=@arten,  beffen  3wiebei=3^tfcbenräume  man  paffenb  mit  fxU 
jcbem  äRoofe  ausfüllt,  fann  man  nacb  belieben  auZ  bem  $enfter  auf  einen  £ifcb 
inmitten  be§  3^mer§  je^en,  ober  Wo  fonft  er  gur  3^erbe  getegenttieb  bienen  joß. 

©ine  anbere  intereffante  2KetI)übe,  tft  aueb  bit  folgenbe:  ffllan  fußt  eine  breite 
Sßorsetlanoaie  ober  ©tasfebate,  welcbe  bie  $eud)tigfeit  surüdsubatten  unb  ibrer  ©in; 
wirfung  ju  wieberfteben  im  @tanbe  tft,  mit  weißem  (Sanbe,  erböbt  ben  <5anb  in  ber 
äftitte  ju  einer  <Spi|e,  feijt  brei  ober  noeb  mebr  ^pacintben=3^tebeln  in  gleicben 
©ntfernungen  barauf  unb  füllt  ben  3tam  jwifeben  berfelben  mit  ©rocuS,  @djnee= 
glöcfcben,  Pulpen,  3»onquißen  u.  f.  W.  ober  einem  ©emifd)  Pon  btefen  aßen  au§. 
äftan  bebeeft  nun  iämmtlicbe  3n)iebeln  unb  i^re  3n)i[d)enräume  in  ber  3£eife  mit 
©anb,  Wie  e3  am  heften  pafct  unb  täfet  nur  bie  (Spieen  ber  3^tebet  oben  ein 
Wenig  r)erborfer)en,  tauebt  bann  ba$  ©efä'B  auf  izfyn  Minuten  in  einen  ©imer  mit 
SEßaffer,  bamit  ber  ^anb  fieb  befeuchtet  unb  feft  anfcbliefet,  fijirt  bann  bie  3wicbeln 
in  ibrer  Sage,  fefct  fie  auf  3  SBocben  an  einen  bunflen  Ort  unb  plt  fie  bernacb  auf 
einem  £ijcbe  in  ber  $lä$t  be§  ^enfterS,  Wo  fie  reieblicb  ßuft  unb  Siebt  l)abcn.  ©3 
barf  jeboeb  ber  (5anb  p  feiner  £ät  rroefen  Werben,  tva§  man  babureb  Perbinbert, 
ba|  man  ba$  ©efäfe  minbeften§  einmal  in  ber  SBodje  in  ber  oben  bezeichneten  SBeifc 

5  Sftinuten  lang  im  SBaffer  eintaucht.  (Sie  blühen  bann  balb  unb  reieblicb,  unb 
eine  breite  Ätijftallfdjale  ober  ^orgeßan^errine  Poß  foleber  blübenber  3tt)iebel= 
geWäcbfe  gewäbrt  einen  überaus  tieblicben  Slnblicf. 

©ine  fet)r  gute  3>bee  ift  e§,  einen  Äaften  mit  aßen  möglichen  3^)tebeln,  äbnlicb 
jenem  oben  befebriebenen,  al§  eine  fleine  Sßftamfdjule  ober  SÄeferüe  einpriebten. 
%flan  fuße  einen  foleben  faft  gans  mit  jer^aeftem  9J?oofe  unb  mtfdje  ein  ganj  Wenig 
(Sanb  barunter,  ^terbtnein  feie  man  bie  3^tebeln  unb  ^alte  ba§  ®aniz  in  einem 
aiemtief)  füllen  9^aum,  Wo  e§  niebt  friert.  (Sobalb  nun  bie  ^flangen  fjter  in  23tütr)e 
fd)te§en,  fann  man  fie  §erau§nebmen  unb  in  ©läfer  mit  2Baffer  fe^en  ober  fonftmie 
nacb  ®ef aßen  placiren ;  man  fann  fieb  fo  für  lange  3«t  einen  immer  neuen  3Sorratb 
im  ^arlor  ober  SBobnjimmer  fiebern.  (Sie  Pertragen  baZ  Umfe^en  redjt  Wobl,  Wenn 
man  nur  mit  gehöriger  25orftcr)t  babei  au  SBerfe  gebt. 

35ei  ben  beftett  Sreib=^pacintben  fann  man  3  Monate  Seit  annebmen,  bie  bie= 
fetben  ju  ibrer  ©ntwieflung  bebürfen,  b.  Ij.  6  SBocben  gu  ibrer  2öurgelbiibung  unb 

6  Soeben  sur  ©ntfaltung  ber  SBtäiter  unb  Blumen.  Blumentöpfe  Pon  5  3oß  ©urcb= 
meffer  an  tt)rer  Oeffnung  finb  ^u  #pacintben  grofe  genug,  ©iefe  fuße  man  mit  einer 
9ttücbung  pou  2  Sbeilen  gute  äRtftbeeterbe  unb  1  Zfyil  reinen  @anbe§,  macbe  in  ber 
SWitte  ber  ©rbe  eine  fleine  ^öblung,  in  Welcbe  man  bie  3n)tebel  feft  einbrücft,  fo 
baß  tt)re  Äeimfpt^e  unb  etwa  noeb  ein  fleiner  £beit  ber  ^noße  felbft  ^eroorftebt, 
brücfe  nun  bie  ©rbe  aueb  ringsherum  feft  an,  giefee  ben  £opf  mit  ^egenwaffer  gut 
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ein,  pitfle  bann  über  Geimfpitje  unb  £opffläd)e  eine  ßanbPoll  Banb  unb  laffe  bie 
£öpfe  für  minbefteng  6  2Bod)en  unberührt  an  einem  füllen  froftfreien  $la£e,  am 
beften  im  Geller  fterjen.  ?cad)  6  —  7  SBocben  fann  man  ben  ©anbljaufen  roieber 
abnehmen;  in  ber  !Reget  mirb  ficb  jetjt  ber  Geim  ftarf  enttntcfelt  baben  unb  im 
begriff  p  planen  fter)en ;  häufig  fieljt  man  aud)  bk  roeißen  SQBurjelfaiern  au§  bem 
unteren  2lb3ug§locbe  be§  Sto^feg  flimmern,  3e£t  begießt  man  bie  £öpfe  3um  gmeiten 
2ftale  unb  bringt  fie  an'§  ßtdjt  auf§  ^enfterbrett.  ^n  roenigen  Sagen  erhalten  bie 
anfangt  gelbgrünen  Geimfpiüen  eine  faft  grüne  Färbung,  fdjtoellen  $ujefjen§  an  unb 
täglid)  fann  man  ßunabme  ut$  2ßad)§tbum§  beobachten  unbmie  fidj  atlmälig  ber 
Blütbenftengel  au§>  ber  ÜWitte  ber  langen  icbmalen  Blätter  ergebt  unb  feine  toofyU 
ried)enben  blau=  rotb-  ober  roeißgefärbten  ©lötfcben  erfd)ließt. 

3um  Begießen  bebiene  man  ficb  nur  be§  reinen  3fagenroaffer§,  nad)bem  baffelbe 
bie  im  Btntmer  t)errfcf)cnbe  Temperatur  angenommen  fjar,  unb  begieße  aud)  nidjt 
früber,  al§  bi§  bie  (Srbe  in  £opf  roirflid)  Srotfenbeit  jeigt;  an  3utt)enig  bee  Begie= 
§en3  ift  ntctjt  fo  fd)äb(icb  für  bie  große  3J?er)rjar)t  ber  ^ßftansen,  al§  ein  ßuPiet, 
obtooljl  man  hü  ben  ßtoiebciblumen  in  biefer  Besiebung  roeniger  ängftlid)  3U  fein 
brauebt,  al§  bei  anberen  ©eroäcbfen. 

S)ie  üer  id)  teb  enen  ßilien  erbeifdjen  gan3  bicfelbe  Bebanblung,  üon 
benen  namentlich  bie  Ijerrlicben  3apanefifd)en  Lilium  auratum  unb  rubrum  ju 
empfeblen  finb,  unb  bie  Zaditen,  aud)  Polyanthus  Narcissus  genannt,  beren  buft= 
reidje  fternförmigen  meinen  unb  gelben  Blumen  ju  12  unb  mebr  an  einem  unb  bem- 
felben  Stengel  blühen,  unb  bie  Pon  allen  STtorjtff eiterten  fi3)  am  beften  jur  £opf* 
(Sultur  eignen. 

(S  r  o  c  u  §,  ©cbneeglöcfdjen,  3Jtai$lodd)tn,  Sonquillen^ziaS, 

D  £  a  l  i  §,  3>  r  i  3,  $rüljtulpen  (pon  letzteren  namentlicb  bie  febr  zeitig  3ur  Blü= 
tbe  gelangenbe  einfache  Duc  van  Tholl  unb  bie  prad)töotle  boppelteThournesol) 
erbalten  eine  äbnlicbe  Bebanblung,  nur  bafc  man  biefe  QtoitDdtfym  etroa§  tiefer  in 
bie  (£rbe  legt,  al§  bie  ^pacintben  unb  £ajetten,  unb  nid)t  nörbig  §at,  biefelben  län= 
ger  al§  einen  üftonat  im  ©unfein  3u  halten. 

Slucb  im  Jpaufe  füllten  alle  ,3ttnebel6lumen  in  einem  mögliebft  füllen  Dfaum 
gebalten  toerben ;  roenige  ©rabe  über  ©efrierpunft  genügen  benfelben.  %n  einem 
geroöbnlicben  SBofmjimmer  mit  einer  Temperatur  Pon  70—75  ©.  %afyxtrifytit  blüben 
fie  gu  fcbnell  unb  üerblüben  au  balb,  roäbrenb  fie  an  einem  fältern  $lafce,  toie  3.  B. 
in  einem  3tt)iid)en=S$fenfter,  langfamer  unb  Oollfommener  3ur  (Sntroicflung  fommen 
unb  aueb  fid)  länger  in  33Iütr)e  balten.  $aft  jeber  $eljlKblag,  öorauSgeiefcr,  ba% 
man  gute  unb  gefunbe  3ttuebeln  erbalten  ^)at,  ift  bem  Umftanbe  3U3ufd)reiben,  ba% 
man  bie  ^fla^en  in  3U  trodener  Suft  unb  3U  Wer  Temperatur  Salt. 

©er  B 1  a  1 1  c  a  c  t  u  3  ift  eine  berjenigen  Jansen,  bie  bei  ber  3immer=  (Sul* 
tur  feljr  roenig  2Iufmerffamfeit  unb  WtQt  Perlangen  unb  babet  gut  gebeiben  unb 
einen  reiben  Slüt^enfdjmucf  entfalten.  (Seine  fdjönen,  rotben,  ^temltcr)  großen 
Slütben  giebt  biefer  6actu§  mitten  im  hinter,  3U  einer  .Seit,  in  ber  feböne  Blumen 
3u  ben  größten  (Settenbeiten  gehören.  äRan  cultiPirt  3  Wirten  berfelben :  Epiphyl- 
lum  Altensteinii,  febon  al§  fleine  junge  Sßffomae  3ablreicb  blübenb  mit  2—2^  j&oU 
langen,  mebre  2:age  bauernben,  febr  fdjönen  Blumen  mit  faft  roeißer  unb  blaßröt^ 
lieber,  purpurfarbig  gefäumter  £Rör)re,  3ugefpi^ten,  am  @nbe  feurig  rofarotben  33lu= 
menblättern,  bunfelrofarotben  Geißblättern  unb  roeißen  (Btanhfäbtnf  Epiphyllum 
Russellianum,  mit  tttoa  2J  £ott  langen  purpurroten  33lumen  mttlangettförmtgen 
unb  3£  ßinien  breiten  Blumenblättern.  Epiphyllum  truncatum,  bie  am  meiften 
Perbreitete  2lrt  mit  2J  Soll  langen  Blumen  mit  rofenrot^er  D^öbre,  9  an  ber  @pi£e 
feurig  purpurrotl)en  Blumenblättern,  rooPon  bk  oberen  3iemlicb  aufgerichtet,  bie  5 
unteren  aber  erft  ausgebreitet,  bann  ftarf  ^urüdgelegt  finb,  unb  roeißen  ©taubfäben. 
©ie  Sultur  im  3nnmer  ift  einfacb  unb  mübeloS ;  im  Söinter  gebeiben  fie  am  beften 
im  gebeisten  SSobnsimmer,  in  roelcbem  bte  Temperatur  bei  D^acbt  nidit  unter  8  ©r. 
91.  fällt  unb  bei  Sage  nid)t  über  16  @r.  dt,  fteigt.  SBäbrenb  beS  ©ommer§  fann 
man  bie  ^flangen  an  einen  balbfd)atrigen,  gegen  2ßinb  unb  D^egen  gefebü^ten  Ort 
in'§  ftreie  ftellen,  ober  man  la%t  fie  im  Bimmer  unb  giebt  ibnen  reidjlicb  ßuft. 
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(5  p  b  c  u,  (S a  II a,  @  i  n  n  g  r  ü  rt,  © c  r  a  n i  c  n  ic.  ff  nb  afl&efamtt,  bte  (5 b  i« 
n  c  f  i  f  dj  e  Primel  fann  niebt  bringenb  genug  jur  3immercultur  empfofjten  roer= 
ben.  §>iefe^flan$e  tfi  mertbboll  unb  3terltd)  unb  gana  befonberS  für  bte  $enftercultur 
im  Stminer  geeignet,  ba  )k  bom  $>ecember  bi3  äftai  fortroäbrenb  in  Vlütfje  ftet)t.  £)ie 
*£  flanke  ftammt,  toie  fdjon  bcr  Spante  anzeigt,  au§  (Sf)ina,  bon  roo  aueb  bie  i)übfdjen 
boppelten  2Irten,  rott)e  toie  roetfee,  au  un§  famen.  Sitte  übrigen  Varietäten  mit  ben 
gefransten  iölumenränbern  unb  ber  reiferen  Färbung  finb  iftefulrat  ber  #pbribifa= 
tion  in  (Suropa.  3Me  einfachen  ©orten  eignen  ftdt)  am  beften  jur  3tmmer=(5uttur. 
£)ie  (Srbe  beim  SBerpflanjen  fei  fd^roarjcr  torfbaltiger  23oben,  gut  berfautter  Äubbüns 
ger  unb  etroaS  @anb.  $ür  SBafferabaug  au§  bm  £öpfen  muß  geforgt  roerben,  ba 
bie  ^flanjen  gern  abfaulen;  niemals  barf  SBaffer  längere  £eit  um  bte  2BuraeIn 
berum  fteben  bleiben,  ©in  förmiges  $enfter  ift  ein  guter  $Iatj  für  fie.  S)ie  ^farbe 
berfelben  tft  reinroeiß,  rofa  unb  bocbrotb  in  bastoifct)en  liegenben  Nuancen ;  bei  ein; 
jelnen  Spielarten  ftnb  bie  SBIätter  nmnberbübfcb  geaabnt,  bei  anberen  bie  33Iumen 
gesacft  unb  gefragt.  9fatct)bem  bte  ^flanjen  au§geblübt  baben,  meift  (Snbe  9J£at, 
feje  man  fie  birtau§  tV§  fjreie  an  bie  -Jtorb  feite  be§  £>aufe§  ober  einen  fonftigen  Ort, 
roo  fie  nur  roenig  ©onnenfdjein  erbalten.  Wlan  begieße  fie  forgfättig  roät)renb  bes 
@ommer§  unb  brect)e  jtbt  $no§pe  au3,  bie  etroa  roäbrenb  biefer  3e^  erfct)eint.  9ftan 
pflanae  fie  in  jebem  ^früjjüng  um,  ebenfalls  im  ^erbft,  ebe  man  fie  in'%  £au§ 
nimmt,  roemt  bie  ©rbe  fauer  geroorben  fein  fottte  ober  bie  $ffanaen  fonft  beffen 
bebürfen.  Sitte  $flan$en  laffen  fiel)  buret)  £jjeilung  bermebren,  ba  jebe  $rone  eine 
eigene  pflanae  bilbet;  auet)  bieg  muß  im  $rübling  gefd)eben.  £>ie  djinefifdjen  $ris 
mein  gebeten  in  jeber  2Itmo§pbäre,  bie  niegt  falt  tft ;  fie  fönnen  $roft  nict)t  bertra= 
gen.  £)er  (Same  reift  Ietä)t;  nur  fann  man  niebt  Darauf  reebnen,  gerabe  biefelbe 
2(rt  roieber  p  sieben;  oft  erplt  man  gute  neue  Varietäten.  §)en  (Samen  fäet  man 
im  Wlai  ober  3uni  in  eine  tiefe  ©djale,  bebeeft  it)tt  leidjt  mit  ©rDe  unb  t)ält  ifm 
mäßig  feuebt  unb  roarm.  ©obalb  bie  ^ßflänjcben  erfdjeinen,  gebe  man  ßuft  unb 
ßiebt  unb  begieße  fie  bäufiger.  2ßenn  bie  ^flangett  fo  gro^  ftnb,  bafc  man  fie  einzeln 
[äffen  fann,  öerfetje  man  fie  in1§  3Jliftbeettn  9^etr)en  unb  laffe  fie  r)ier  fo  lange  waetjs 
|en,  bi§  fie  einanber  $u  brücfen  beginnen ;  bann  Pflanze  man  fie  einzeln  in  f leine 
Söpfe,  fpäter  in  immer  größere,  bi§  man  fie  in  6—8  völligen  köpfen  t)at,  in  roelcben 
fie  jur  VIütt)e  gelangen  mögen.  Vorder  pfiMt  man  aueb  bti  ben  jungen  ^Sflan^en 
aEe  dtva  erfebeinenben  Äno§pen  au§,  fobalb  foIct)e  ^um  Vorfcbein  fommen  unb  fo 
lange,  bi§  bk  ^flansen  bk  erforberlicbe  unb  geroünfcbte  @röße  erlangt  t)aben,  benn 
toenn  bie  ^flanjen  $u  blüt)en  anfangen,  bort  Deren  2Bacb§tbum  auf. 

<5ttyn  mir  un§  nadj  ©eroäcbfen  um,  bie  man  feiten  $ur  2)eforation  ber  2Bobn= 
räume  benutjt  finbet  unb  hä  jroeefmä^iger  iöebanblung  rect)t  mobl  bereu  £empera= 
tur  üertragen. 

2)ie  Halmen  femtt  ^sbermann  unb  preift  tr)rc  $raä)t,  unb  bocl)  jinbtt 
man  nur  feiten  bte  eblen  D^epräfentanten  btefer  Familie  jum  (Scbmucfe  ber  2Bobnun; 
gen  bertoenbet.  SIber  niebt  b!o§  febön,  aueb  nütjlicb  finb  bie  ^almen  im  Bitntner 
atetcb  aüm  großblätterigen  $flan$en,  inbem  fie  ber  ©efunbt)ett  ber  Veroobner  för= 
oerlicb  finb.  jfoa  bie  2Iu§bünftung  ber  ^flansen,  in§befonbere  ber  ^3almen,etne  reict)e 
ift,  roie  mir  nacb  ber  Stenge  be$  SBafferS,  bie  fie  berbraueben,  beurteilen  fönnen, 
fo  ift  bureb  ibre  Slnroefenbeit  im  3^nimer  bie  £rocfenbeit  ber  ßuft  bermteben,  melcbe 
befanntlicb  auf  bte  2Itbmung§organe  nact)tr)eilig  rotrft;  aueb  berbeffern  biefelben 
bie  Bimmerluft  bureb  bie  ©auerftoff=2Iu§fcbeibung.  S)ie  Äultur  ber  @cbmucfpal= 
men  ift  eine  r)öct)ft  einfacbe,  befonberS  bann,  roenn  ba%  3immer  rttdc>t  bireften  (Son; 
nenlict)te§  entbehrt.  2)ie  Temperatur  fann  im  2öinter  bei  9^acbt  bi§  5  ©r.  9^.  faU 
len,  obne  au  febaben.  2)a§  Umfetjen  in  größere  Söpfe  ift  nict)t  bei  allen  Wirten  jebe§ 
3a()r  nötbig ;  gefcr)iebt  e§,  muß  man  üorfiebtig  fein,  bah  feine  2Bur$eIn  berletjt  mer^ 
ben,  unb  fieb  einer  3Äifct)ung  in  bebienen  au§  3  Ztyilzn  ßaub=,  2  £öeilen  ^aibe= 
erbe,  1  £beü  ©anb  unb  1  ibeil  fetten  mürben  ßebm,  roetebe  Ieict)t  fäuflict)  in  zxfyaU 
ttn  ftnb.  (£§  ift  niebt  nötbig,  ba%  bie  oberen  bon  Oer  ?8aiiZ  be§  (Stammet  au§ge« 
benben  SBurjetn  ganj  mit  @röe  bebeeft  finb ;  e§  genügt,  menn  man  fie  nur  mitS^ooS 
umgiebt,  ba  e§  in  ber  Statur  ber  Halmen  liegt,  baß  fie  an  ber33afi§  be§  (Stammet 
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immer  neue  ßufthmrgeln  macben,  befonber§  in  feud)ter  ßuft.  £)ie  befte  $dt  gum 
Umfefcen  ift  Der  2lbril,  jebod)  fann  man  gefunbe  Wanden  oi)ne  üRacbt&etl  gu  jeber 
3eü  berfe&en,  trenn  nur  bie  2Burgeln  unberfebrt  bleiben. 

2Bäbrenb  ber  (SnttbicflungSberiobe  eine3  jungen  33fatte§,  barf  nidjt  gu  ftarf 
begoffen  werben,  (Sebr  guträgttcr)  ift  ben  Halmen  bn§  Uebertbauen  ber  23tätter,  im 
(Sommer  unb  $rübiabr  9Korgen3  unb  2lbenb3,  ttmbrenb  ber  übrigen  SabreSgeiten 
nur  9Jk>rgen§.  Sftan  bebient  fid)  gu  Meiern  SBebufe  gang  feiner  £anbibrii3en,  obne 
bei  gehöriger  33orfid)t  bie  3tmmereinrid)tung  btäfyalb  gu  beiebäbigen.  £)a§  SBaffer 
muß  aum  ^Begießen  unb  Verbauen  ber  $ftangen  bie  £emberatur  be§  3immer§ 
f)aben.  Sftegentbaffer  bot  ben  Vorgug.  £)te  glätter  ber  Valuten  merben  mit  ber* 
bünntem  ©eifentoaffer  (einen  fleinen  Kaffeelöffel  boll  Don  ber  jogenannten  fd^mar- 
gen  ©cbmierfeife  auf  1  Quart  JBaffer)  auf  beiben  (Betten  geroafdjen,  bom  ©taube 
gereinigt  unb  bekommen  bann  fein  Ungeziefer.  SSä'brenb  be§  ©ommcrS  fann  man 
$almen  in  gefcbü&ten  #au§gärtcben  anbringen,  nur  ift  gu  beobaebten,  bafc  biefer 
2Bed)jel  mit  Vorfielt  gejebebe.  (Sine  $alme,  tnetebe  Monate  lang  im  £albicbatten 
unb  in  gefcbloffener  Btmmerluft  geftanben  i)at,  fann  nid)t  obne  üftacbtbeil  btöfelicb 
ben  (Sonnenftrablen  ausgefegt  merben,  fie  muf;  guerft  abgehärtet,  b.  b.  an  bie  freie 
ßuft  unb  an  birefte  33efonnung  getböbnt  Werben.  SDJan  bringt  fie  s-  93.  an  einen 
(Stanbort  gegen  borgen  unb  erft  fpäter  nacb  Verlauf  oon  etroa  10  bi3  12  £agen  an 
ben  33eftimmunge>ort,  ber  {ebenfalls  fonnig  fein  mu§.  %m  (Sommer  begießt  man 
Jahnen  ftarf  unb  forgt  ftet§  bafür,  bafc  bie  Untertage  be§  (5tanborte§  eine  boröfe 
fei  (a.  33.  Äte§),  um  ba§  ablaufen  be§  2lbgugtbaffer3  gu  ermögtieben.  9^act)fter)enbe 
©attungen  unb  Slrten  eignen  ftdt)  gang  befonbcrS  für  ßtmmercultur.  Vor  allen 
anberen  bie  ©attung  Chamaerops  unb  gumal  bie  %xt  Cham,  humilis  toelcbe  in 
©uroba  toilb  tnäcbft.  Cham,  hystrix  bon  9tforbamerifa,  Cham,  exclesa  au§  ^lea- 
bei,  Cham,  gracilis  au§  ©übamerifa.  Dbgleicb  biej'e  beiben  teueren  Slrten  beißen 
(Srbftrtcben  angeboren,  fo  fann  man  fie  bod)  im  temberirten  ßtmmer  gieben. 

(Sbenfo  bie  ©attung  Latania,  bie  fogenannte  (Sammtbatme,  beionber§  Lat. 
rubra,  eine  ber  $arbe  Wegen  au§gegeid)nete  ^äcberbalme  öon  ber  %n\d  Mauritius. 

Livistonia  chinensis,""  in  ben  ©arten  fälfdjttd)  aud)  unter  bem  Flamen  Latania 
bourbonica  befannt,  ift  eine  fer)r  jeböne  febirmblättrige  $alme,  toeldje  auf  ber 
Qnfel  33ourbon  fultibirt  toirb,  beren  etgentttct)eg  Vaterlanb  jebod)  nad)  2ftartiu§ 
ba§  füblidje  (Sbina  ift. 

Thrynax  elegans,  bie  ©dntfbalme  Oon  ^amaica,  eine  fcljr  niebere  ^äcbers 
balme,  bie  tnenig  2Baffer  üerlangt. 

tiefem  Vergetcbniffe  liefen  fieb  nod)  mebre  Strien  bon  Halmen,  tbelcbe  fieb  gur 
Bimmercultur  eignen,  bcigefetlen. 

2ln  bie  Halmen  f^licfet  fiebbaffenb  bie  Aspidistra  elatior  an  mit  ibren  fcbb'nen, 
gierli^  unb  elegant  gurücfgebogenen  7  bi§  8  £oU  breiten  glängenb  grünen  blättern, 
eine  ber  bärteften  ßimmer-  unb  2Barmbau§bflangen,  bie  fi<^  jabrelang,  obne  gu 
leiben  unb  an  <Sd)önt)ett  eingubüfeen,  fy&lt,  bie  3inimerluft  au^gegeii^net  erträgt, 
unbekümmert,  ob  man  ibr  einen  liebten  ober  bunflen  5pia^  antoeift.  Man  §at  au<$ 
eine  mit  fdjön  meife  geftreiften  blättern  berjebene  Varietät  berjelben.  33eibe  warfen 
in  jeber  nabrbaften  ©rbe. 

^3racbtboEe  unb  barte  3tmmerbflangen  finb  ferner  bie  mannigfacben  Anthurium 
2lrten  unb  bertangen  äbnlicbe  93en)äfferung. 

@ine  ^racbtbffange  für  3tntmercuttur  ift  bie  Aralia  Sieboldi.  ©tc  großen 
bunfelgrünen,  feften  glätter  finb  gierlicb  neunmal  eingefebnitten.  ^amentlicb  al§ 
fleine  ^ftangen  finb  fie  auf  ben  93tumentiicben  febr  beforatib,  menn  fie  böber  merben, 
finb  fie  bäufig  unten  fabl,  rae§^atb  man  fie  gern  nabe  an  ber  (Srbe  abfdjneibet, 
morauf  fieb  in  furger  3^it  gablreicbe  2lu§täufer  entroicfeln.  ÜXftan  ^at  Varietäten 
berjelben  mit  roeife  unb  mit  gelb  geftreiften  blättern. 

2Senn  aud)  niebt  in  allen,  fo  finbet  man  boeb  in  maneben  unferer  ^anbel§=©ärt' 
nereien  eingelne  ber  aufgefübrten  ©eboäcbfe,  unb  roem  e§  @rnft  ift  mit  einer  tbirflidj 
febönen  ©eforation  jeine§  33tumen=3ttt\mer§,  totrb  aueb  bie  Soften  nid)t  iebeuen, 
bie§  ober  iene§  (Sgemblar  bon  2lu§toärt§  gu  begieben.  (Sin  gur  StuStoabl  btenenbcS 
9Sergeid)nife  foleber  ^flangen  Iie§e  fieb  noeb  totit  fortführen. 
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<mac\  immerhin  bie  SBcforgung  be§  BiebbofeS  unb  feiner  Bewohner  in  öcr 
ßauptfa^e  *u  ben  ObUcgcnfjciten  be§2ttamte§  gehören,  roeldjeä  £bcma  Wir  in  einem 
beionberen  SBerfe  ju  fbäterer  Seit  etngebenb  ju  bebanbeln  beabftc^ttgen,  fo  wirb  e§ 
ftrf)  bod)  feine  orbenttidie  £au§frau  unb  namentlich  feine  ßanbbcWoljnerin  nehmen 
laffen,  manche  @tn$elnf)etten  bei  ber  Btebjucbt  felbfi  an  überWacben,  wie  3.  93.  bit 
offene  unb  2lufsud)t  be§  ^ungbtel),  ba§  üWäftcn  unb  ©cblacbten,  bor  2Wem  aber  ba§ 
2ttild)weien  unb  ben  ®eflügelf)of,  tote  au$  bie  Bienenftöcfe  ibr  ^ntereffe  in  2lnfbru# 
nehmen  biirften.  2öir  glauben  beS&atb,  bem  in  ber  Ueberfcbrift  genannten  SDjema 
m  bteiem  s43udje  einen  beionberen  Slbfdjmtt  Wibmen  $u  muffen,  unb  hoffen,  ba%  baf; 
felbe  aucf)  für  manage  (Stäbterin  ntdjt  obne  üftu^en  fein  Werbe. 

2)a  ba§  <$  f  e  r  b  wobl  nur  in  febr  wenigen  Ausnahmefällen  unter  Ob^ut  ber 
grau  ftebt,  möge  bie§  t)ier  gänjltdj  übergangen  werben,  unb  Wenben  Wir  un§  au  bem 
biefem  im  Dcange  aunäcbft  ftefjenben  SSiej,  bem 

ItUkki.eJ. 

3)te  Stallung,  ©treu  unb  aucb  bie  Fütterung  im  Allgemeinen  fei  ©acbe  be§ 
äJcauneS,  unb  nur  einige  Bemerfungen  über  ba§  berfdjiebene  SBinterfutter  bejüglicb 
be§  üfttldj-  unb  JButterertragS  berßülje  mögen,  als  für  bie  £au§frau  bon  Sntereffe, 
bier  s#taj3  ftnben. 

©ine  jütterung  bon  #erbftrüben  batnadj  langjährigen  Erfahrungen  ben  gröfc 
ten  ©influB  auf  ben  $ertgebalt  ber  9Jcilcb,  bocb  fl&eilt  fidj  ber  ftarfe  ©efdjmacf  man; 
cber  Sftüben,  melier  bon  ber  Befdjaffenbeit  be§  Boben§,  aucb  Wobl  bon  ber  SQ3it= 
terung  abfjängt.  ber  SWttdj,  alfo  aucb  ber  Butter  mit.  ©tecfrücfen  (Unterfoblrabi) 
beWirfen  bem  näcbftfolgenb  bie  fafjnenretdjfte  unb  jugleicb  eine  febr  too&lfdjmecfenbe 
äftilcb;  be§gleid)en  äftobrrüben.  Stafelrüben  Wirfen  mebr  al§  borfteljenbe  @e= 
toädjfe  auf  bie  ©rgiebigfeit  ber  Üfttldj,  biefelbe  ift  aber  Weniger  fett.  Branntwein; 
fcblembe  liefert  bm  pcbften  2ftilcbertrag,  bod)  ift  bie  Wdd)  bom  geringsten  Butter; 
gebalt.  2Benn  nun  Ijiemacb  aucb  ba§  eine  $ütrerung§mittel  Borpge  bor  bem 
anbern  Ijat,  fo  ift  e§bocb  notf)Wenbig,  aucb  bie  übrigen  in  reidjlicbem  äftafee  ju  %\t- 
ben,  bamit  man  gehörig  bamit  abwecbfeln  fönne.  2)a  b\t  tvtifcn  Drüben  ftdj  am 
Wenigften  galten,  gebraust  man  fie  üorab.  ^n  einzelnen  Sabren  erbalten  ftcb  aucb 
bie  (Stecfrüben  nicgt  lange  unb  i)t  gu  ratzen,  biefelben  sunäd&fi  folgen  |u  laffen 
unb  bie  ^unfelrüben  bi§  julefct  aufjubewabren.  2)a 

Die  %üttevun$ 

im  allgemeinen  bon  ber  ©egenb  unb  bem  Boben,  ber  fte  erzeugt,  abbängt,  fo  ftnb 
bier  einige  berfa)tebene  gütterung§arten  mitgeteilt,  bamit  eine  £au§frau,  Wenn  i^r 
bie  Sorge  für  eine  ober  jwei  ßübe  obliegt,  nacb  ©utbünfen  barau§  entnebmen  fann. 
©  r  ft  e  %  ü  1 1  c  r  u  n  g  §  a  r  t.  2Ba§  ftdt)  an  toerfdjtebenem  ©tro^  barbietet,  fei 
e§  Joggen;,  2Beijen=,  ^>afer=  ober  ©erftenftrob,  rotrb  burcbeinanber  mit  ober  obne 
^eu  $u  ^äcferling  gefcbnitten,  Wobei  le^tere§  in  geringerem  2fta§e  berwanbt  Werbe. 
3Korgen§  6  U^r  wirb  angefangen  bon  bem  ^äcferling,  Welcher  abwecbfelnb  mit  flein 
geftofeencn  Vlübtn,  ©tecfrüben,  ajcobrrüben  ober  Sftunfelrüben  bermengt  Worben,  eine 
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fletne  Portion  ju  geben,  toobei  gemolfen  toirb.  90?an  fann  auf  jebeS  ©tücf  ättild)- 
oieb  eine  getoöjjtutdje  ©anbfdjaufel  fotdjer  ©ctoäcbfe  rennen,  bei  einer  größeren 
2Injabl  tft  eS  inbeffen  311  ratzen,  ettt)a§  iparfamer  bamit  ju  üerfabren.  5tuf  ba§ 
ftutter  toirb  ettoaS  2Baffer  gegoffen  unb  fotdjcS  fietS  in  Keinen  Portionen  3 ©tunben 
lang  10  gegeben,  ba§  ba§  ^reffen  ntct)t  unterbrochen  toirb.  3n  Swifc^enjeit  biefer 
3  ©tunben  erbält  jebe  Kulj  in  atoet  &abm  1  bi§  lj  Gunter  SBrü^futtcr;  bierju  tütrb 
lautoarmeS  2Baffer  unb  eingefäuerteS  ©rünfutter  ober  ettoaS  Kücbenabfall  mit 
©cbrot  üermengt.  %n  Haushaltungen,  tt>o  man  feine  ©cbtoeine  jieljt,  toerben  ben 
©ommer  fcinburdj  icartoffelfcbalen  unb  alle  Kücbcnabfätle  oon  ©emüfe  sunt  SBrüIj; 
futter  bemtfct.  ©ollten  bie  Knollengetoäcbfe  niebt  üor  bem  Peinigen  gemalten  toor= 
ben  [ein,  toa§  fidt>  faum  annehmen  läfjt,  fo  mujg  ber  Slbfatl  oorljer  oon  ©djmufc  gerei= 
nigt  toerben.  %txntv  toirb  ba§  2Baffer  üon  abgefoebtem  ©emüfe  unb  Kartoffeln, 
toelcbeS  befonberS  be§  ©al^eS  toegen  ertounfdjt  tft,  ©cfyüffeltoaffer,  and)  Wolfen  unb 
toaS  an  biefcr,  faurer  2RtId)  niebt  jum  (Sffen  ober  jur  Bereitung  oon  Käfe  gebraust 
toirb,  baju  benu^t  unb  bie§  Stiles  mit  ©d)rot  ober  SBeijenfteie,  toelcbe  oorljer  mit 
fodjenbem  SQBaffcr  übergoffen  toorben,  bermengt. 

äftittagS  gebe  man,  toenn  fein  £eu  atoiidjen  ben  bemerften  £ncferling  gefdmifc 
ten  tft,  obne  toeitereS  £eu,  fonft  33unbftro§.  £)anacb  toirb  mieber  ein  (Sinter 
©pütiebt  ober  lautoarmeS  SQBaffcr  unb  einiges  futter  tote  Borgens  gereicht.  ©eges 
6  Ur)r  fängt  bie  Slbenbfütterung  an,  unb  toirb  bamit  ebenfo  toie  am  borgen  üer^ 
fahren.  Um  9  Ubr,  too  biefe  beenbet  ift,  toirb  $ule£t  SBunbftrolj  tu  bie  Grippe  getljan 
unb  bamit  bie  Fütterung  für  ben  Sag  befdjloffen.  hierbei  tft  e£  notljtoenbig,  bafe 
jeben  borgen  unb  9cad)mittag  bie  Krippen  mit  einem  ©trof)toifcbe  gereinigt  toerben. 
@rften§  toirb  baburd)  üiel  futter  erfpart,  toa§  anbernfaßS  burd)  Seimifcbung  ber 
alten  ^efte,  toelcbeS  fdjon  oon  bem  2ltljem  be§  Sßier)e§  ertoärmt  toorben,  unangenebm 
iu  treffen  ift  unb  beSljalb  jum  ^^>eit  üon  bm  Spieren  berauSgetoorfen  unb  unter  bie 
$üjse  getreten  toirb.  3  to  et  ten  3  toirb  fo  eine  regelmäßige  ftrefcluft  unterhalten, 
toelcbe  babttrd)  unterftüfct  toerben  fann,  bafc  üon  Bett  *u  Qtit  ettoaS  SBiebfalj  mit 
bem  SBrüljfutter  üermifebt  toirb,  toa§  ganj  befonberS  im  ^rü^fabr  $u  empfehlen  ift. 
OJcan  fanu  für  jebe§  £ljier  ttm  8  Sage  lang  täglicb  eine  grofee  £anb  ooE  ©al$ 
antoenben. 

Btoeite  ftütterungSart.  Borgens  6  Uljr  toirb  gefdjnitteneS  ©trolj  üor= 
gelegt  unb  babei  gemolfen.  ©3  folgt  bann  eine  reidjltcbe$ortion  peu.  2ll§bann 
toerben  bie  Krippen  gereinigt  unb  für  iebe  Kul)  2  (gimer  flare§  SQBaffcr  &tneincjegof= 
fen.  3u  öem  D^eft  Sßaffer,  toa§  bie  Kü^e  niebt  faufen,  toirb  ba$  Sörü^futter  gefügt, 
toelcbeS  au§  ^äcferling  unb  Kleientoaffer  beftefct,  too^u  abtoecbfelnb  flein  geftofeene 
toeifee  ^üben,  3Tco^rrüben  unb  ©teefrüben  gemengt  toerben.  §ür  jebeS  ^r)ier  toirb 
enttoeber  eine  ^anbfc^aufel  Ooß  Kleie  mit  foebenbem  SBaff er  übergoffen  oberl  SJ3funb 
gfutterme^I  gereebnet,  toeldje§  au§  gemablenen  ^3ferbebobnen  ober  §uttererbfen  ober 
©erfte  ober  Joggen  befte&t.  @§  ift  stoeefmäfeig,  erftere  mit  ©erfte,  fotoie  aueb,  ^ut- 
tererbfen  mit  Joggen  ober  ^afer  üermengt,  mablen  ju  laffen,  felbftrebenb  toenbet 
man  bar  too  bergleicben  niebt  felbft  gesogen  toirb,  ba§  tooljlfeilfte  futter  an. 

5Racb  folgern  33rür)futtcr  toirb  Vormittags  bei  einer  $aufe  üon  3  ©tunben  niebtö 
mebr  gegeben.  WittaQ%  toäb^renb  be§  URelfenS  toirb  abtoecbfelnb  ©rBfen,  ^tappS^,  ober 
Söunbftrob  oorgelegt,  btö  bie  £biere  mit  erneuter  Preßluft  üerje^ren  unb  banacb  gern 
einen  frühen  irunf  ju  fid)  nehmen.  ?cacb  einer  ^aufe  oon  3  ©tunben  erbalten  fie  eine 
tüdjtige  Portion  ^eu;  bann  toirb  bie  Krippe  gereinigt  unb  reicb.lic^  SBaffer  hinein: 
gegoffen.  ©egen  7  Ubr  toirb  toieber  eine  ©orte  be§  genannten  ©troljs  gegeben  unb 
babei  gemolfen.  3«r  9la$t  befommen  fie  gefcbnitteneS  D^oggenftrob,  toelcbeS  bie 
ium-nädtjften  borgen  üer^e^rt  i]t,  too  bann  bie  Fütterung  toieber  üon  feuern  beginnt. 
Hinficbtlid)  ber  ^Intoenbung  oon  33ter)fala  toirb  auf  bie  erfte  ^ütterungSart  fctnge- 
toiefen. 

©ritte  ^ütterungSart.  Borgens  5  U^r  erhält  jebe  Ku^  2  (Simer 
SBrubfutter,  befte^enb  au§  f  ©tro^ädferling  unb  Kaff  (©preu)  unb  £  flein 
geiebnitienem  ^eu,  toeldjeS  SageS  üor^er  furge  §dt  gefodjt  ober  gebämpft  tourbe. 
feaS  man  an  toeifeen  Drüben,  ©teefrüben,  Sftobrrüben  unb  ^unfelrüben  f)at,  toirb, 
inbem  man  bamit  toecbfelr,  flein  geftofcen  unb  rob  burebgemengt.    SJlan  fann  für 
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jeeeo  £!)ier  1  Dtunfelrübt,  1—2  -Jftoljrrüben  ober  1  grofce  ©tetfrübe  ober  6  Wetfce 
grüben  annehmen.  %ür  bie  9#itd)fül)e  faufe  man  im  SBinter  in  einer  £)ambfmüi)le 
fogenannte  „üflibblingS"  unb  rechne  für  jebe  $ul)  täglid)  2  $funb.  2)a§  ÜWeöl 
toirb  gefönt  unb  unter  ba§  Srüfyfuttcr  gerüljrt.  SBifl  man  für  mild)gcbenbe  Äü^e 
Delfud&cu  anwenben,  fo  fann  man  für  jebe  £  Sßfimb  rennen,  Woburd)  mel)r  Üftild) 
erzeugt  unb  ein  befferer  Jünger  gewonnen  toirb ;  eine  ui  ftarfe  Fütterung,  befonberS 
oon  SRabbSfudjen,  berurfadjt  ber  Wdd)  einen  iöeigefdnuad.  £)te  Delf'udjen  werben 
in  fodjenbem  SBaffer  eiugeit)eid)t  unb  in  bk  Grippe  auf's  SBrüljfutter  gegoffen. 
6oId)  SBrüfyfutter,  WeldjeS  aueb,  mit  eingefäuertem  ©rünfutter  oermengt  Werben 
fann,  ermatten  bie  ßülje  Borgens,  Mittags  unb  2lbcnb§  9  Uln\  2)amit  eö  jur  3eit 
nidjt  feljle,  mu§  jebeSmal  Borgens  9  Ut>r  unb  9cad)mittag§  5  U§r  für  bae  $od)en 
ober  SBrüljen  befjelben  geforgt  werben.  ßefctereS  gcfdjicbt,  inbem  bie  aftijdwng  oon 
,£>äderling,  Äaff  unb  £eu  mit  focfyenbem  SBaffer  übergoffen  unb  feft  jugebedt  wirb. 
Btbifd)enburd)  toirb  ©trob  gefüttert  unb  iftax  Borgens  10  U&r  unb  üftacfymitagS  5 
Hbr.    Slnnoenbung  be§  ©alaeS  wie  in  ber  erften  $ütterung3arr. 

SBcfyauWunß  bot  bem  Wtilfyto  erben. 

2lm  beften  ift  e§,  bie  Äulj  10  2Bod>en  borfyer  }iatt  breimal  beS  £age§,  nur  atoet- 
mal  au  melfen,  14  Sage  fbäter  nur  einmal  unb  bann,  falls  nod)  üiel  9ttild)  borl)an= 
ben  märe,  burd)  ©ntgie^ung  eines  guten  23rül)futterg  eS  fo  einzurichten,  ba%  Wenig; 
ftenS  4  SBodjen  üor  bem  Üttild)tt>erben  ber  ©rtrag  aufbort.  Cäfet  man  ber  trächtigen 
Äub  aber  6  2Bo#en  SRulje,  fo  ift  foldjer  Ausfall  an  ÜJWd)  fidjerlid)  fein  SBerlufi,  fom 
bern  eS  liefert  biefelbe  nad)  bem  9ftild)Werben  einen  um  fo  größeren  (Srtrag.  £)ie 
93ermifd)ung  beS  SranfeS  mit  Detfudjen  ift  in  btefer  Bett  au  oermeiben,  Weil  biefe 
au  fe^r  treiben.    2)ann  gel)t  man  Wieber  au  ber  gewohnten  Fütterung  über. 

SDie  Äü§e  Werben  in  S^tat,  Wenn  fte  feine  9ftild)  mebr  geben,  im  allgemeinen 
Weniger  gut  gehalten;  Werben  fte  aber  6  2Bod)en  Oor  bem  9ftild)Werbcn  beffer  gefüt« 
tert,  fo  Ijat  bieg  nidjtnur  einen  bortf)eilf)aften  ©inffufj  auf  ben  fbäteren  9Md)ertrag, 
fonbern  augleid)  an$  auf  baS  Stalb.  33ei  Äüf;en  aber,  Welche  aum  erftenmal  milefc 
»erben,  foll  man  hierbei  eine  2luSnal)me  madjen.  VLud)  förbert  eS,  gana  befonberS 
bei  lederen,  ben  ©rtrag,  Wenn  4  — 6  SBodjen  borjjer  baS  ©uter  mit  333a  ff  er  geroa= 
fc^en  roirb,  mortn  bie  äftild)beden  gereinigt  finb.  @§  erweitert  foldjeg  bie  3J?ild)abern 
unb  wirft  auf  bie  ftärfere  (jntftefmng  ber  Sftild).  Mitunter  fyo&tri  bk  Äü^e  bor  bem 
9ttitd)füerben  ju  ftarfe,  Ümen  (Sdjmerg  berurfac^enbe  (guter;  in  folgen  pllen  rairb 
bk  Wlild)  üorljer  fc^on  au§gemolfen.  @oüten  bei  Äü^en,  meiere  jum  erften  male 
milc^merben,  bie  ©triebe  ju  fe^r  angefd)tt)oEen  unb  l)art  geworben  fein,  fo  werben 
fte  mit  jerlaffener  Butter  gelinbe  eingerieben. 

3n  Bett  sterbe  man  einen  (5ad)0erftänbigen  ^ingu.  OJlan  gebe  bem  Spiere  eine 
gute  warme  ©treu  unb  ein  bequemes  ßager,  Wobei  Bug  Sit  bermeiben  ift.,  3m  Uebri= 
gen  ift  e§  nötl)ig,  bie  betreffenbe  Ruf),  foWie  aueb,  bie  ätoa  nebenfte^enben  .ftü> 
möglid)ft  furg  ansubinben. 

2$et)anblnnQ  nati)  Dem  MUfytoerben. 

3fcacb,  bem  äFcildjWerben  laffe  man  ba§  ^alb  mit  <5aU  beftreuen  unb  ber  $ub 
$um  Seieden  bringen,  bann  biefe  melfen  unb  mit  einem  Zfyitt  ber  erften  noc^  War= 
men  3ftild)  ba<*  ©uter  tüchtig  reiben  unb  fneten,  WelcbeS  ein  Mittel  ift,  @eftt)Wulft 
unb  etwaige  ©ntsünbung,  tt)tnn  fie  fd)on  bor^anben  Wäre,  $u  entfernen  ober  fonft 
abgalten.  S)ie  übrige  SD^ilcb  Wirb  gewöljnlid)  ber  ^u^  aum  @aufen  gereidjt,  boify 
ift  e§  beffer,  fie  ben  (Schweinen  au  geben  ober  mit  bem  Traufe  au  bermifcfyen,  ba  bk 
£iU)e  fonft  leid)t  baau  gebraut  Werben,  ftdr)  felbft  bie  3Md)  au§aufaugen.  ^)anad) 
fodie  man  einen  guten  Sranf  bon  5—6  £anb  boll  trodenen  $tet§bol)nenfd)oten, 
weldie  fe^r  aur  Steinigung  bienen,  nebft  awei  biden  ©djnitten  9?oggenbrob  mit  2Baf= 
fer  fämig,  roo$u  aud),  Wenn  man  bamit  berfe^en  ift,  eine  ^anb  boU  Äu&fümmel 
gegeben  wirb ;  gute^t  rüb;rt  man  1  Saffe  S^üböl  (felbftrebenb  fein  gereinigtes)  unb 
2  ©fetb'ffel  boll  ©als  bureb  unb  giebt  bieg  bem  S^ier  lauwarm  an  faufen.  233irb 
foteber  Sranf  ber  milebgebenben  ^ub,  bie  erften  3  Sage  gereicht,  fo  bient  e§  nur  aum 
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$ortbetl.  5)er  fernere  Xxant,  welcber  au§  gebrübtem  ©rbfenftrol),  $leel)eu  ober 
©rummet  befielt,  rötrb  mit  1 — 2  £anb  öoü  £afermeljt  ober  ©erftenmel)!  öermengt 
unb  ber  milcbgebenben  Äul)  bi§  au  3  Jagen  la  u  Warm  gegeben,  tva$  üiel  ergte; 
biger  auf  ben  föätern  Milchertrag  rotrft,  aU  Wenn  iljr  berfelbe  falt  gereift  roirb, 
felbft  bann,  Wenn  fie  an  faltcg  Jränfen  gewöbnt  Wäre.  2)ie  erften  9  Jage  muß  bie 
&u&  mäßig  gefüttert  werben,  ©rünfutter  wirb  berfelben,  Wenn  fie  fotcbe§  aud) 
fdjon  längere  3^tt  ermatten  ptte,  anfangt  entzogen  unb  2—3  Jage  ©rummet  gefüt= 
tert,  worauf  man  6  Jage  lang  ba§  |jeu  mit  ©rünfutter  nad)  unb  nad)  ftärfer  öer^ 
mifebt  unb  banad)  jum  ©rünfutter  übergebt. 

£>a§  helfen  gefebelje  in  ben  erften  Jagen  fünfmal,  unb  3War  fe^r  fdjarf,  bamit 
fidj)  feine  knoten  im  (guter  bilben  unb  bie  SD^tfcr)  in  Oollem  Buge  bleibt.  %lad)  35er= 
tauf  Oon  einigen  Jagen  Wirb  üiermal  be§  JageS  gemolfen  unb  wieberum,  nad)bem 
einige  Jage  öerfloffen  ftnb,  Wie  geWölmltd)  9Q?orgen§,  99?ittag§  unb  2lbenb§,  Wobei  e§ 
inbeffen  notbWenbig  ift,  baß  foldjeg  regelmäßig  sur  beftimmten  3eit  gefcf)ter)t.  dJlan 
barf  ber  Helferin,  tvtnn  fie  ftdj  Unorbnungen  barin  su  ©Bulben  fommen  läßt, 
feine  9^act)ftcr)t  beroetfen,  mufc  öielmebr  ftrenge  barauf  galten,  bafe  fte  ftdj  an  b« 
fefrgefe^te  Stunbe  binbet.  £ie  Wild)  ift  erft  nad)  öotlen  3  Jagen  jura  ©ebrau^s 
gut;  ein  33ewei§  fjierfür  ift,  baß  fte  ftdj  öor  biefer  $eit  niebt  fodjen  läßt 

®om  WtäUen  utt*>  nuUUtyen  eines  halbes. 

Ob  man  beffer  tljut,  ba§  $alb  an  ber  OKutterfub  faugen  au  laffen  ober 
tljm  bie  beftimmte  Sftabrung  au  reiben,  barüber  ftnb  bie  Meinungen  gar  berf Rieben. 
SöeibeS  fyat  feiet  für  unb  gegen  ftdj.  2ßa§  erftere§  betrifft,  fo  fann  man  fidjer  fein, 
bafj  bie  9ttildjgefä§e  —  3ftild)abern  —  oöllig  lo§ge3ogen  unb  alfo  Weber  knoten, 
nod)  ©efebwutft  im  (guter  entfielen,  benn  ein  $alb  Oerftebt  e§  meifterbaft,  burd) 
fdjarfeS  &ief)tn  unb  (Stoßen  bie  Sßabrung  su  entwickeln,  fo  bafc  bk  gefdjtcfrefte  Wich 
ferin  e§  ü)m  barin  ntc$t  gleich  tfjut.  £at  ftdj  baffelbe  aber  erft  an13  (Saugen 
gewöhnt,  fo  ift  e§  feljr  fdjwierig,  foldje§  föäterljin,  Wo  e§  gemifebte  Sftaljrung  erbält, 
aum  (Sauf en  p  bringen ;  beabftdjtigt  man  aber  ba§  ^atb  au  mäften,  fo  fyat  unbe= 
btngt  ba$  ©äugen  btn  SSor^ug.  2)ennod)  ift  e3  notfjwenbig,  aur  beftimmten  3«t 
melfen  gu  laffen,  Wenn  aueb  nur  Wenig  9Jiildj  erhielt  wirb,  unb  foldje  bem  Stalhz 
in  geben. 

&etm  Jränfen  Wirb  ba§  junge  J^ier  üon  Slnfang  an  gewöbnt,  bk  tljm  gereifte 
Sprung  gern  au  nehmen,  burd)  foätere  SBefcbränfung  berfelben  wirb  ba§  ©ebei^en 
nic^t  ge^inbert.  ßä^t  man  bit  Kälber  ftet§  faugen,  bi§  fie  fefte  9cafjrung  erhalten, 
fo  gebeiben  fie  gut,  bod)  ift  e§  leicht  ju  beregnen,  ba$  bie§  me^r  jum  Vergnügen 
al§  aum  SSort^eile  gereift. 

Soll  ba§  ^alb  getränft  Werben,  fo  bringe  man  e§,  naebbem  baffelbe  bon  ber 
3D^utterfu^  belecft  ift,  fogleic^  in  einen  anbern  (Stall,  bamit  leitete  balb  iljr  %tib 
Oergeffe  unb  rul^ig  Werbe;  aueb  gebe  man  ibm  einen  gefebü^ten  (Stall  unb  gute 
Streu.  £>ie  näd)ftfolgenbe  äRilc|  Wirb  für  ba$  $alb  gebrauebt,  fie  barf  inbeffen 
niebt  Oor  bemfelben  ^ingefteEt  Werben,  Weil  fte  umgeflogen  würbe.  SOian  fyaltt 
ba^er  ben  ©imer  mit  ber  linfen  ^anb  Oor  unb  fteefe  bie  red)te  tief  in  bk  9Q?ilcb,  um 
ba§  ^alb  an  bem  in  bie  £ölje  gehaltenen  3ei9eftnger  bk  9^abrung  einfaugen  ju 
laffen,  Wobon  e§  ftc^  nadj  unb  nac|  felbft  entwöhnt  unb  foldje  o^ne  Weiteres  gu  fidj 
nimmt.  6ine  ^auptfacbe  für  ba§  ©ebei^en  ber  Kälber  befte^t  barin,  ba%  ifjnen  bk 
^ia^rung  ganj  regelmäßig  unb  milcb^Würm  gegeben  Wirb,  audj  bann,  Wenn  fie  einen 
gemifdjten  Jranf  erhalten.  %)t  berfelbe  ^eifeer  al§  mitcbWarm,  fo  wirft  er  nacb= 
tbeiltcb  auf  bm  9ftagen,  Wirb  er  fälter  gegeben,  fo  entftefjt  gewöbnlicb  ©urcbfall. 

Sßünfcbt  man  ein  .^alb  au  einer  äftildjrul)  für  ben  eigenen  Stall  aufhieben,  fo 
febe  man  auf  eine  ooraüglid)e  2lrt  unb  fei  mit  ber  3ttild)  niebt  au  foarfam.  ^e  beffer 
bie  Kälber  gehalten  Werben,  befto  beffere§  9ftildwiel)  gebt  barau§  ^eroor.  Um  aber 
bie  Fütterung  nic^t  in  fefjr  an  üertbeuern,  fann  3Serfcbiebene§  mit  ber  Wild)  üer= 
mifebt  Werben.  £)ie  erften  14  Jage  gebe  man  bem  ^albe  breimal  täglid)  binreiebenb 
frifdt)e  Wlild),  Welcbe  noeb  bie  tbierif^e  Sßärme  l)at,  unoermifdjt.  ©ann  foebe  man 
einen  fämigen,  niebt  biefen  ^afergrü^brei  täglicb  frifcb,  unb  öermifebe  3  Jage  jebe§= 
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mal  bie  Wliid)  mit  einem  prägen  $üülöffcl  beffetben,  bte  folgenben  3  Sage  mit  bcr 
boppettcn  Portion.  %n  ber  uierteit  äBodje  neljmc  man  1  Sljeil  frtfdbe  9flitdj,  2 
Steile  SBrct  uitb  1  Sljeil  btcf  geworbene  SQiitd)  (feine  faure,  abgelaffene),  unb  rüjjre 
[entere  gute&t  burdj.  ^n  ber  fünften  2Bod)e  neunte  man  1  Sl)etl  frifcfye  9ttilcb,  2 
TAeite  ©rei  unb  2  Steile  bicfe  Wild).  $n  ber  [elften,  roo  nur  etroaS  frifdje  äflild) 
&in$ugcfügt  roirb,  bte  banad)  gang  roegfällt,  fängt  man  an,  bem  Kalbe  gute§  £eu, 
am  beften  ©rummet  in  bie  Grippe  au  legen;  ©ninfutter  aber  erljält  e§  fcödjftenS  erft 
nad)  einem  SSicrtetialjre.  Wlan  tt)ut  toofyt,  felbft  roenn  man  eine  gute  SOßeibe  fyat, 
ba§  Kalb  ben  (Sommer  Ijinburd)  im  stalle  mit  einem  guten  Sranfe  ju  berforgen, 
ber  nad)  6  2öod)en  au3  allerlei  Abfällen  ber  Äüdje  befielen  fann  unb  mit  einer  #anb 
üoö  2Ätbbling§  ober  2Bei$enflete,  mit  fodjenbem  2Baffer  übergoffen,  bermengt  roirb. 

&u\t  groeitc  gute  ftütterungSart  beftefjt,  roenn  e§  an  Willi)  mangelt,  in  einer 
Sßermifd&ung  ber  Wild)  mit  £euroaffer  auf  folgenbe  SSeifc:  Man  füllt  ein  ©efäfe 
mit  jungem,  einigemal  burdjgefdmittenem,  gutem  |jeu,  giefjt  fod)enbe§  SBaffer 
barauf  unb  täfet  es>  jugebedt  einige  ©tunben  ftet)en.  9!adjbem  ba§  Kalb  4  Sage  mit 
purer  ÜD?uttermidj  getränft  tft,  erljält  e§  täglict)  f  lauroarme  ÜJMdj  mit  £  £euroaf= 
fer  bermiid)t ;  4  Sage  fpäter  §  Wild)  unb  £  |jeuroaffer ;  nadj  roieber  4  Sagen  befielt 
ber  Sranf  au§  Wild)  unb  £euroaffer  au  gleiten  Steilen;  nad)  16  Sagen  au§  £ 
äftilcb  unb  nad)  3  JBodjen  au$  i  Wld),  roomit  big  au  6  SBocben  fortgefahren  roirb ; 
ba§  Ijeuroaffer  fann  für  2  Sage  borgeridjtet  roerben. 

feebor  roir  un§  mit  ben  anberen  Wirten  be§  2Ster)g  beschäftigen,  rooüen  roir  Ijier 
ben  für  bie  $au§frau  roeitauS  roid^ttgften  Sljeil  ber  Sftinbü  iel)au#t  beljanbeln, 
nämlidj : 

2)a8  9ftüdjtoefett. 

£)a§  Sftildjroefen  berbient  fdjon  in  fleineren  Haushaltungen  eine  aufmerffame 
Sefjanblung,  biel  meftr  in  Defonomien,  roo  e§  al§  ^auptgroeig  ber  SBirt^fdjaft  ju 
betrachten  tft.  Um  bie  nötigen  $ortfjeile  baxan§  au  geroinnen,  tft  e§  notljroenbtg, 
ba%  bte  junge  #au3frau  fid)  mit  Slßem,  roa§  baau  gehört,  genau  befannt  mad)e  unb 
fid)  je  nad)  ben  $erijältmffen  felbft  bamit  befaffe  ober  roenigften§  eine  gute  5lufftdt)t 
füfjre.  Unb  roeldje  Söeforgung  für  bte  2Birtljfct)aft  fönnte  röoljl,  mit  2lu§naljme  be§ 
©artenbaue§,  beloljnenber  genannt  roerben,  al§  bk  be§  9Wtld)roefen§,  inbem  ber 
3ttild)feller,  roeldjer  nid)t  feiten  ber  «Stola  ber  Hausfrau  roirb,  fid)  täglidj  reidjer 
geftaltet  an  (Sraeugniffen  ifjrer  SBirffamfeit  unb  "bie  $rüd)te  ibrer  Ottülje  fogletdj 
geerntet  roerben. 

$ei  bem  OMcbroefen  befielt  ber  fjödjfte  (Srtrag  im  SSerfauf  ber  frifdjen  Wild), 
Nebenbei  roirb  biel  &it  eripart  unb  gerabeoa  liegt  ftet§  ein  großer  SSort^eil,  nament; 
lieb  auf  bem  ßanbe  bei  fo  bieifacber  Slrbeit. 

3um  aJiitd)Oerfauf  bietet  fid)  inbe£  nid)t  überall  ©elegen^eit,  unb  ift  man  ba, 
roo  fie  mangelt,  genötigt,  fid)  mit  bem  ©eroinn  su  begnügen,  ber  au$  ber  Butter 
ju  machen  i\t ;  bodj  ift  berfelbe  audj  ber  2lrt,  ba$  Slufmerf famfeit  unb  9ttül)e  fic^ 
reic^licl)  lohnen. 

3ur  Bereitung  guter  rool^lfc^mecfenber  Vßutttx  ift  Sfteinlidjfeit  bie  erfte  33ebin= 
gung.  (S§  ^ängt  ^ierbon  !^auptfäd)licb  ber  angenehme  ©efe^maef  berfelben  ah, 
obgleidj  auc^  mancbe§  Rubere,  roie  j.  ^ß.  bie  ^re§aett,  in  roeldjer  fie  geroonnen 
roirb,  ber  2lufberoaIjrung§ort  ber  ^ttc^,  bie  Semperatur  ber  ßuft,  ein  fc^neöer 
2Bttterung§roec^iel,  ba§  längere  ober  fürgere  (Stehenbleiben  ber  Wild)  unb  Sa^ne, 
ber  ©efunb^eit§auftanb  ber  Spiere,  ba§  §utter,  bie  Fütterung  felbft,  auf  bk  QualU 
tat  unb  Ouantität  ber  Wild),  alfo  aud)  auf  bie  @üte  ber  Butter  gar  au  großen 
(Sinflufc  ^aben.    3luc^  giebt  eine  Äulj  bor  ber  anberen  rooljlidjmedenbere  9Jiilcb. 

2)  er  9W  tl  dj  feil  er  fei  nid)t  augleic^  ein  Dfaum  für  3Sorrätr)e  bon  ©emüfe 
unb  Kartoffeln,  ba  bießeic^t  nic^t§  fo  fefyr  geneigt  ift,  \d)ltd)it  ßuft  aufatme^ 
men  al§  bie  9Q?ttd).  S)arum  ift  e§  not^roenbtg,  ba%  fie  an  einem  reinlichen  unb 
luftigen  Orte  ftef)e,  roo  bie  $en[ter  geöffnet  roerben.  S)amit  aber  nid)t  fliegen  unb 
lUiücfen  Jjinetnjcbroärmen  unb  bie  Wild)  oerunretnigen,  ober  gar  Ka^en  ^tneinfprins 
gen  unb  Schaben  anrieten,  fo  ftelle  man  fdjliefjenbe  D^a^men  mit  ©ra^tgefledjt,  in 
ijrmangeluitg  mit  gana  lofer  ßeinroanb  befpannt,  bor  bie  geöffneten  $enfter. 
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3m  (Sommer  tft  ein  luftiger  Mer  einer  Üttilcbfammer  borjusieljen,  roeil  in 
beifcen  äftonaten  bie  dJlild)  in  letzterer  fieb  ju  fcbneU  enttüicfelt  unb  baburdj  nict)t  ben 
gehörigen  ©rtrag  oon  (Sabne  liefert.  3m  2Binrer  bat  ein  gezeigter  Sfaum  ben  23or= 
jug,  meil  aläbann  bie  ßuft  im  Heller  gu  fübl  tft  unb  bie  2tbfonberung  ber  Butter  p 
langiam  üon  ftatten  gebt.  3Jian  fyat  angenommen,  baß  ber  Slufberoabruugsort  ber 
ffflilä),  fotoobl  im  (Sommer  a(§  im  SOBinter,  nid)t  unter  10  ©rab  unb  nidjt  über  15 
©rab  D^eaumur  fjinauSgeljen  barf. 

33ei  einem  Neubau,  ober  roo  mehrere  Heller  üorfyanben  ftnb,  roäble  man  ben 
2flild)feller  nad)  Often,  bamit  bei  geöffneten  ^enftern  bie  üftacbtluftüon  ber  2ftorgen= 
fonne  balb  üerbrängt  toerbe.  Um  in  beifeen  Sagen  bk  Äeüerräume  fübl  su  erl^al= 
ten,  fann  leicht  oon  aufcn  eine  Vorrichtung  getroffen  toerben. 

3m  ÜfttldjfeHer  roerbe  für  einen  feftfteijenbert  £ifcb,  für  eine  bern  Sftitcbroefen 
entfprccbenbe  2tn,^at)t  glatt  gehobelter  9Jctld)bänfe  unb  einen  üom  iDctlcbfeller  mit 
Satten  abgefdjlagenen  ^aum  geforgt,  ber  mit  einem  £ifdj  ober  einer  SBanf  üerfeben 
ift.  3"  folgern  ^aum  muffen  bie  Satten  nadj  innen,  ntdjt  im  Wdd)kütx  feftge= 
nagelt  fein,  unb  berfelbe  oerfcbloffen  merben  fönnen. 

23eüor  im  SD^ai  ber  Wdd)hiltx  nneber  gebraucht  toirb,  treffe  man  zeitig  bie 
erforberlid)en  SBorbcrettunißen.  Sinb  aKäufe  im  Heller,  fo  laffe  man  eine  gute  jta^e 
hinein  ober  frelle  fallen  auf.  Sobalb  feine  Spur  üon  Käufen  fieb  mebr  geigt,  laffe 
man  bk  SWaufelöcber  mit  2ttörtel,  ber  üorber  mit  ©las>f  darben  öermtf  djt  ift  guftrei= 
fytn.  (SoE  ber  Heller  gemeint  (gefalft)  toerben,  mag  alle  Sfafyxt  gefebeben  mu§,  fo 
laffe  man  foldjeS  frühzeitig  öornefjmen.  üftadjbem  ber  Äeller  rein  auägefebrt  ift, 
Stftilcbbänfe  unb  2Rtld)ttfdj  mit  Sanb  gut  gefdjeuert  unb  abgetoafeben,  audj  bie  $en= 
fter  gepult  ftnb,  tnerbc  berfelbe  gehörig  gefdrrubbt  unb  einigemale  mit  reinem  2Baf= 
ier  aufgenommen,  roobei  autetjt  ba%  Sdjrubbtucb  ftarf  auSgebrücft  roirb.  (Sobalb 
ber  Heller  bei  geöffneten  ftenftern  üöllig  troefen  geworben,  laffe  man  ibn  nodjmalg 
au§ft^ren,  9Md)bänfe  unb  Xi\d)  mit  einem  troefenen  £ucbe  gut  abxtihtn,  roeil  beim 
Steuern  immer  etroa3  Sanb  jurücfbleibt.  2tl£)bamt  ift  e3  gut,  mit  2Bacbbolber= 
beeren  barin  ju  räuchern,  roa§  bon  Qtit  $u  gut  aur  Reinigung  ber  Suft  roieberbolt, 
für  bie  Sftild)  febr  juträgltcb  ift. 

3n  DftfrteStanb,  roo  hü  ben  großen  fetten  SBeiben  üiel  unb  öorjügIicr)e  ißutter 
geroonnen  unb  ein  ftarfer  ^anbel  bamit  getrieben  mirb,  fteljt  im  Otttlcbfeller,  fo  mie 
aud)  in  falter  3aöre3seit  in  bm  äfttlcbfammern,  ein  $afj  mit  20  $funb  geroöbm 
liebem  Xtyzx,  roeld^er  mit  einem  barin  liegenben  Spaten  tag  lieb  einmal  umgerührt 
ttürb.  ©3  fott  biefer  alle  unreinen,  fauren  £beile  au3  ber  Suft  aufnehmen,  bie  öon 
ber  OMcb  abgefetjt  merben  unb  ungemein  üortr)etIr)aft  auf  biefelbe  einroirfen. 

©nblidj  ift  noeb  su  bemerf en,  bafc  ber  Staunt,  roorin  bie  Süftldj  ftebt  nicfjt  anber§ 
al§  mit  naffem  Sanbe  be^utfam  auögefebrt  unb  feber  fleine  JJZilcbflecf  fogletcb  nafj 
abgerieben  merbe,  bamit  bie  größte  Orbnung  unb  Sauberfeit  im  ä^ilcbfeller  ftatU 
finbe. 

2)iefelben  befielen  in  einem  ©im  er  jum  helfen;  bei  einem  gröfjeren 
^ilcbmefen  ift  noeb  ein  jroeiter  bo^er,  oben  tttvaZ  fpi^  julaufenber  (gimer  notbtoen; 
big,  mobinein  nacb  bem  helfen  jeber  einzelnen  Äu^  bie  SO^ilcb  gefeibet  mirb,  mie  c§ 
meiter^in  bemerft  ift.  Gtin  foldjer  @imer  mufe  jum  (Singiefeen  ber  2Kilcb  in  bit 
SSecfen  eingerichtet  fein. 

©ine  (S  e  i  %  f  cb  ü  f  f  e  l  (9Jlilcbfieb)  Oon  üerainntem  55lecb,  mit  einem  (Stücf 
gang  lofer  Seinroanb  befpannt. 

©ine  reidjlicbe  Slnjabl  äRilcb  beef  en.  SMe  ameefmäßige  SBabl  berfelben 
bangt  Oon  ber  Slrt  unb  SBeife  be§  @ebraucbe§  ab.  %n  einer  geregelten  SBtrtbfcbaft. 
roo  ba§  2luge  ber  ^au§frau  nirgenb  febtt,  ba  möcbten  bie  üon  genoöbnltcben  grünem 
©lafe  üor  allen  anberen  bm  3Sorgug  fjaben. 

3rbene  3Jiild)becfen  ftnb  aurb  gut,  bodj  üermeibe  man  ber  ©efunbbeit  roegen 
bie  glafirten.  Stärfer  al§  bie  beiben  genannten  Sorten  ftnb  bk  fteinernen  ieefen 
unb  febr  gut  gu  reinigen,  boct)  enttoicfelt  ftdt)  bie  Sabne  fparfamer  barin,  toentgftenS 
an  einem  falten  Orte.    ®ie  r)ier  meift  gebräueb lieben  äftilcbf dualen  au§  gut  üer^ 
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jinntem  93lecb  finb  ebenfalls  fefyr  atoeefmäfeig.  @S  Wirb  behauptet,  ba§  bte  attild) 
in  fünften  23el)ältern  ftärfer  auSraljmt  als  in  gofjen. 

©ine ÜDH  l  cfyfeber  aur  33equemtid)feit  unb  Dfainlidjfeit  beim  Slbnefymen  ber 
©aljne  Oon  ber  flüffigen  9ftilcf).  ©S  ift  biefeS  ein  bünneS,  awelftngerbreiteS  £otj 
in  ftorm  eines  großen  SQlcffcrS.  £um  Slbra^men  ber  bitf  geworbenen  Üfttld)  eignet 
ftdt;  ganj  bejonberS  ein  flauer  breiter  33tedjlöffel. 

©in  ©aljnegefäfe.  hierbei  wirb  auf  bte  in  einigen  ©egenben  üblichen 
©teintöpfe  aufmerfjam  gemacht,  Weldje  unten  am  SBoben  eine  Oeffnung  Ijaben,  bie 
oon  außen  mittclft  eines  ÄorfeS  jugeftopft  wirb.  Wlan  fluttet  SlbenbS  tior  bem 
buttern  etwa  ein  ©rittet  falteS  SBaffer  aur  (Salme,  WeldjeS  ftdj  fenft  unb  am  anhe- 
xen Üttorgen  burdj  belmtfameS  ßoSmacfyen  beS  feorfeS  abgezapft  wirb.  S)aS  faltr 
SBaffcr  nimmt  bie  fauren  Steile  ber  ©aljne  großenteils  in  fid)  auf  unb  bewirft  ir 
Reißen  Sagen  eine  fefte  wohlgeratene  SButter. 

©in  Sutterfafe.  2>ie  $orm  uno  ©inridjtung  beffelben  richtet  fid)  narfj 
ber  SanbeSfttte.  Söäljlt  man  ein  SDreljfafc,  fo  fer)e  man  barauf,  ba$  bie  Flügel, 
beS  befferen  SfcinigenS  Wegen,  herausgenommen  werben  fönnen.  UebrigenS  möchte 
ber  größeren  £)auerljaftigfeit  unb  bejonberS  beS  bequemeren  Peinigen?  falber,  bit 
runbe  Ijolje  $orm  mit  einem  (Stab  jum  £>it$en  btn  SSor^ug  fyaben.  2)iejeS  Ijat,  je 
nadjbem  üiel  ober  Wenig  (Salme  barin  gebuttert  Werben  jotl,  eine  ^ö^e  üon  etwa  3£ 
bis  4J  $uß  unb  im  ©urdjmeffer  eine  2Beite  oon  1  bis  1£  $ufe.  2)aS  3^" 
gejauebt  hü  einer  Heineren  Quantität  (Safyne  mit  ber  £anb,  bei  ftarfem  ^nljalt 
wirb  baS  ^urterfafe  in  ein  bölaerneS  ©eftell  gefefct,  ber  &tab  an  einem  £ebet  (ein 
bamit  in  QSerbinbung  ftefjenbeS  @ifen)  befeftigt  unb  berfetbe  mittelft  eines  tjötaernen 
©rtffeS  auf=  unb  abwärts  gebogen,  waS  Wenig  2lnftrengung  erforbert.  ^n  flehten 
Haushaltungen,  3.  ©.  bei  einer  Äuty,  ift  ein  fteinerneS  ^Butterfaß,  ringsum  mit 
|)ol3bänbern  unb  einem  eisernen  £)edet  unb  (Stab  öerfeljen,  fe^r  awecfmäfjtg. 

©in  tjölaerneS  Söutterbecfen,  in  runber  ober  länglicher  $orm  jum 
SBafdjen,  kneten  unb  Salaen  ber  ^Butter,  nebft  einem  nicf)t  au  fleinen,  fladjen  %oU 
fernen  Söittterlöffel  unb  btn  baju  erforberlicben  iöuttertöpfen. 

[Reinigen  Det  Wlilty*  un*  &uttex$evätt)t. 

9teue  ptaerne  äftildjgerätlje  werben  bor  bem  ©ebraud&e  warm  auSgewaidjen, 
pm  auslaugen  mit  faltem  2Baffer  gefüllt  unb  fotdjeS  bis  au  8  Sagen  täglich 
gewednett.  Wlan  ftette  fie  bann  in  einen  Reffet  mit  t altem  Gaffer  bebeeft  auf's 
$euer,  füge  eine  £anb  bott  2Bad)f)otberbeeren  ober  3weige  berfetben  binau  unb  Iaffe 
fie  tttoa  10  Ottinuten  fodjen.  @ar  au  t)eifc  barf  foIc^eS  aum  erften  äftale  hü  neuen 
^otagerät^en  nid^t  angewenbet  Werben,  Weit  fie  anberenfaHS  teidjt  9?tffe  erbatten. 
3um  Peinigen  ber  awildjgerätlje  gepren  awei  für  biefen  ßweef  beftimmte  Raffer;  in 
einem  berjetben  werben  fie  in  Warmem  2Baffer  rein  gewafa^en,  in  bem  anbern  abge= 
jpütt.  ®aS  SBafdjen  ber  ptgernen  ©erät^e  gefa^ie^t  am  beften  mit  einem  furaen 
ftumpfen  33ejen  Oon  SBtrfenreifern,  Woburi  bie  feftgefe^ten  äfJitc^t^eite  fic^  leichter 
löfen. 

9^ac^bem  fte  atfo  gereinigt  unb  flar  abgefault  finb,  werben  fie  gebäret,  b.  f).  fie 
Werben  in  einent  auf  bem  $euer  fte^enben  Äeffel  in  foa^enbeS  2Baffer  gefteeft,  toäfy 
renb  5  bis  10  Minuten  einmal  umgelegt,  bann  herausgenommen  unb  aufregt  §in~ 
geftellt,  Wo  fte  bura^  bk  in  ftdj  aufgenommene  ^i^e  fogteia^  troetnem  3Son  £üt  au 
3eit  werben  bie  äfttldjgefäfce  gehörig  gefa^euert,  gut  abgeWafdjen  unb  Womöglich  in 
ber  ßuft  getroefnet,  e^e  fie  in  ben  Heller  aurücfgebrad^t  Werben. 

2)ie  2Jitld)eimer  bürfen  naa^  bem  ©ebrau^e  nia^t  fc^mu^ig  ^ingefteüt,  fonbern 
muffen  iogleid?  mit  ^eifeem  3Baffer  auSgeWafa^en,  flar  nacbgefaült,  mit  einem  fau= 
bereu  Xucbe  auSgetrocfnet  unb  aum  ^ac^troefnen  an  einen  luftigen  Ort  gebraut 
werben,  ©tnmat  am  Sage  werben  )k  gefdjeuert,  WaS  am  hükn  Borgens  nacb  bem 
Uftelfen  gejc^iel)t.  S)te  ©ei^fc^üffel  Wirb  bepnbelt  Wie  bie  SiRilcbetmer,  baS  @etfc 
tud)  warm  auSgeWafa^en,  wieber  aufgefpannt  unb  getroefnet.  Um  ße^tereS  gana 
jauber  unb  Weiß  in  galten,  ift  eS  notl)Wenbig,  a^^i  ©eiljtücber  au  geben  nnb  barauf 
;u  galten,  baß  fte  abwec^felnb  mit  (Seife  gewafeben  unb  gebleicht  werben. 
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2)a§  33  u  1 t  c  r  f  a  ß  muß  fofort  nadj  bcm  (gebrauche  gut  gereinigt,  sunt  2lu§= 
bäbcn  erroa  aum  ©rittet  mit  foebenbem  SBaffer  angefüllt  unb  gugebedt  roerben, 
toobei  man  einigemal  Die  $lüget  brefjt,  ober  bei  einem  3ie§fa[fe  ben  (Stab  ftarf  aufs 
unb  abroärt^ie'bt,  bamit  baZ  SBaffer  ben  oberen  £beü  befpüle.  23eim  2lu§bäben 
überbauet  barf  ba§  SDßaffer  niemals  in  ben  ©färben  erfatten,  roeil  fie  fonft  bie 
berauSgejogenen  Zfytik  roieber  aufnebmen,  eS  muß  oielmebr  nod)  atemltct)  beiß  au§; 
gegoffen  roerben. 

^rbeneunb  ftetnerne  ÜJHI  cb  be  cf  en  toerben  roie  bölserne  gereinigt, 
muffen  aufteilen  mit  (Sanb  gefebeuert  unb  bie  £rodnentüd)er  nacb  jebem  ©ebrauebe 
in  beifeem  SBafferauSgeroafcben  roerben.  SUcan  gebe  roocbentlicb  ein  deines  unb  laffe 
ba§  ©ebrauebte  mit  (Seife  toafeben  unb  bleiben. 

23  u  1 1  e  r  t  ö  p  f  e.  9^eue  (Steintöpfe  roerben  mann,  bann  beiß  auSgeroafcben, 
mit  fairem  2Baffer  naebgefpült  unb  auSgetrodnet.  (Sdjon  gebrauebte  £öpfe  roerben 
Don  innen  unb  außen  mit  (Sanb  unb  erroas  aufgelöfter  (Soba  gefebeuert,  beiß  au§ge= 
toafeben,  mit  foebenbem  Sßaffer  gefüllt  unb  gugebedt  bingeftellt.  Um  ba%  springen 
berfelben  ju  berbüten,  muffen  fie  nicr)t  nur  borber  ernannt  fein,  fonbern  bürfen 
auci)  md)t  toä'brenb  be§  |jineingießen3  bon  foebenbem  SBaffcr  auf  einem  fteinemen 
ftußboben  ober  (Spülftein  fteben.  2)a3  Gaffer  muß,  tote  beim  2lu3bäben  fjöljerner 
©erättje,  noeb  §ä$  barauS  entfernt  roerben,  bamit  fie  niebt  bie  abgefegten  fetten 
Xtyxlt  toieber  aufnebmen.  33effer  noeb  als  ba§  2lu§6äljen  ift,  bk  £öpfe  nacb  bem 
Peinigen  in  einem  Steffel  mit  faltem  SBaffcr  auf's  $euer  p  ftellen  unb  fie  etroa  15 
anmuten  foeben  ju  laffen. 

(gnblicb  toirb  barauf  aufmerffam  gemaebt,  alle  ©efdjirre,  roelcbe  für  SD?iId)  unb 
S3utter  bienen,  obne  SluSnabme  ^n  feinem  anbern  3roede  ju  benutzen,  aueb  niebt 
faure  Wolfen  bineinjuftellen. 

hielten  tte&ft  freu  öefotöuttöen  im  WtiltyeUex  wni>  <£tn* 
mafycn  i>ev  fButtcu 

$)ie  Sfteinlicbfett  im  SCRitcbroefen  beliebt  fidt)  niebt  nur  auf  bm  Staunt,  toorin 
bie  9ttilcb  fteljt,  unb  auf  alle  sur  yjlilü)  unb  Butter  bienenben  ©erätbe,  fie  muß  auef) 
bauptfäcbltcb  beim  helfen  beamtet  roerben.  $ebor  bamit  begonnen  roirb,  muß  bk 
Helferin  ibre  £änbe  mit  (Seife  roafeben,  ben  (Stall  ftreuen,  ben  ^üben  $utter  oor= 
legen,  roobureb  fie  rubig  fteben,  ba$  (guter  ber  $übe  mit  erroas  ^peu  abreiben,  notfyv 
genfalTS  abroafeben.  ©in  gutes  Wittd,  eine  febtagenbe  $ub  beim  helfen  sunt  rubi= 
gen  (Steben  ju  bringen,  h^td)t  baxin,  üjr  ein  naßgemad)te§  ßafen  (grobes,  leinenes 
Xnd))  über  baS  ®reu$  gu  legen. 

Üftit  ben  erften  tropfen  %Jlil<$)  roerben  bie  (Striche  naß  gemaebt.  S)aS  helfen 
mufe  rafcb  unb  gletcbmäßig  gefebeben,  fo  ba%  eS  im  (Sinter  raufdjt  unb  febäumt; 
Wdd)  obne  biefen  ^Scbaum  seugt  üon  einer  ungeübten  ober  trägen  Helferin.  3Me 
Wild)  mu§  gebörig,  ja  big  aum  letjten  Sroüfen  au§gemotfen  roerben,  roa§  freitieb 
etroa§  mebr  Seit  erfordert,  roelcbe  aber  bureb  bie  barau§  l)erOorgebenben  3Sortbeile 
reid)ltcb  erfeit  roirb.  ®ie  roenigen  tropfen  finb  boeb  nur  ein  geringer  ^ßortbeil, 
roirb  manebe  Unfunbige  benfen.  @§  finb  inbefe  niebt  nur  biefe  tropfen  gewonnen 
unb  folebe  mebr  al§  ba§  ©oübette  butterreieber,  fonbern  ein  nad)fä'ffige§  helfen 
bringt  große  üftadjtbetfe.  ©rften§  benimmt  bie  int  ©uter  surücfgebliebene  OOlilcb  ber 
neu  erzeugten  ibren  natürlicb  füfeen  ©efebmaef,  jroeiten§  roirb  babureb  b^r  WilfytX' 
trag  täglicb  geringer.  @in  33eroei§  bafür  ift,  bafc  Äübe,  roelcbe  güft  gemaebt  roerben 
follen,  ba§  beißt,  tnemt  man  ibnen  bie  äftildj  benebmen  roill,  niebt  rein  au§gemctft 
roerben  bürfen. 

33on  einer  \tbm  ^ub  roirb  bie  9Wilcb  au§  bem  3Jlilcbeimer  au  bem  ^aupteimer 
gegoffen,  roelcber,  mit  einer  (Seibfcbüffei  oerfeben,  auf  bem  ^utterplatj  neben  bem 
(Stalle  fter)t.  S)er  (Sinter  roirb  ber  Sfteintid)feit  roegen  jebeSmal  mit  einem  ©edel 
^ugebedt.  £)a§  llebertragen  ber  3J?itcb  in  bm  ^aupteimer  ift  be§ba(b  notbroenbig, 
toeit  mitunter  eine  ^ub  in  ben  SOfttcbeimer  feblägt  unb  bann  nur  biefer,  ntebt  bk 
fämmtlicbe  Oftitcb  berunreintgt  unb  unbraucfjbar  roürbe.  90?an  madie  e§  ber  ?ÜkU 
fertn  ^ur  ^flicbt,  folebe  oerborbene  2ftitcb  niemals  unter  bieanbere  ju  gießen,  e§  roirb 
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baburcb  ber  33utter  ein  fo  übler  ©cfcfjmacf  beigebracht,  baß  ftc  faft  ungenießbar  ift ; 
für  bic  Kälber  unb  anbereS  93ielj  aber  ift  fie  gut  au  benufcen. 

SRadj  bem  Steifen  muß  bie  9fttld)  fofort  an  ben  Ort  ir)ver  33eftimmung  gebracht 
werben.  2Birb  ber  (Simer  fyingeftellt,  um  erft  bte3  ober  jene3  $u  üerriebten,  oietleidH 
gar  fefjlenbe  Üfttld)becfen  ju  Waiden,  \va$  eine  große  Unorbnung  au  nennen  ift,  ic 
tt)irb  ein  ftärfcrcS  2lu§vajmen  ber  Wild)  üer^inbert.  Sftancbe  beraubten,  baß  toä6= 
renb  ber  Slbfonberung  ber  Sflildb  biefelbe  nidjt  im  ©eringften,  j.  93.  burd)  ftarfeS 
Sufcblagen  ber  £ljür  bewegt  werben  barf,  anbere  galten  eine  leife,  burdj  3"ß  &er: 
vorgebrachte  Bewegung  ber  2flilcb  jur  ftärferen  2lu§fdjeibung  für  förberlidj. 

2Benn  bie  äftilcb,  in  ben  ÄeUer  gebracht  Wirb,  Werbe  ber  9Jhtdt)tifd)  mit  23ecfen 
befetjt  unb- in  febeS  ein  beftimmteS  Oftaß  gefüllt.  ^Jlan  Weiß  bann  ftetS  genau,  wa§ 
man  an  Üfttldj  ermatten  Ijat,  roa§  Wol)l  beachtet  werben  muß.  2)er  Ertrag  fannjroar 
in  einem  geraum  &on  wenigen  Sagen  fid)  mefjren  unb  oerminbern,  aueb,  fann  bie 
Qttilcb,  fetter  unb  bünner  werben,  wenn  nämlicb  ein  SBecbfel  bon  Befferem  ober 
ungünftigerem  $utter  ftattgefunben  bat— bei  2Beibefütterung  üerminbert  audj  länge; 
re§  ^Regenwetter  ben  ©rtrag— niebt  aber  gtebt  eine  $ub  hü  gleichmäßig  guter  Füt- 
terung r)eute  üiel  unb  morgen  Wenig,  ba$  äftaß  bon  SKila)  bleibt  ftd&  §ter  bielmeljr 
jiemlidj  gleidr). 

©elbftrebenb,  ba%  bie  9ftild)  eine§  franfen  £ljiere§  ntd^t  für  Sftenfdjen  benu^t 
toirb,  fo  barf  bodt)  baZ  regelmäßige  äRelfen  niebt  öerjäumt  Werben.  @§  mürbe  im 
entgegengefefcten  gfaße  bie  Sranffjeit  be§  £biere§  fidc)  ganj  bebeutenb  berfdjlimmern 
unb  bei  ber  äöieberberfteCung  ber  9ftildjgel)alt  fer)r  gering  geworben  fein. 

©inb  bie  gefüllten  äfttld)beden  mit  SSorftcfet  retr)enroeife  auf  bie  üftildjbänfe 
geftellt,  Wobei  ftet§  bon  einer  ©eite  angefangen  Werbe,  fo  beaetdme  man  ba%  letjte 
Werfen  ber  iüngften  Ottitcb,  mit  einem  barüberliegenben  ©täbdjen.  2)ann  laffe  man 
ben  äftild)tiicb  abmalen,  3Kttd)ctmer  unb  ©eifyfdjüffel  fofort  ttrie  bemerft  morben 
reinigen,  unb  bei  gutem  SBetter  in  ber  ßuft  trodnen. 

Sttandje  bebeefen  bie  SMdjbeden,  roa§  in  Se^ie^ung  auf  9fainlid)feit  gewiß  23ei; 
fall  ftnben  muß,  e3  ift  jebode)  öortbeilljafter,  bie  äfttldj  bem  (Sinfluffe  ber  ßuft  au§3u= 
fe^en,  ba  jebe  fettige  ©ubftanj  burdj  ©inWirfung  ber  ßuft  bei  reinerem  ©efd^maef 
erhalten  blüht,  üftur  Wo  ber  ^aum  im  33erl)ältniß  jum  Milchertrag  e§  erfordert,  ba 
ftelle  man  eine  aWette  Dfailje  23ecfen  mittelft  Ueberlegenä  fdjmaler  23rettd)en  auf  bie 
erfre  3teilje. 

2Bo  fo  biel  2ftild)  in  ben  ÄeHer  gebraut  wirb,  ba%  ganae  23änfe  bamit  befet^t 
»erben,  ba  neljme  man  fein  Secfen  au§  ber  D^ei^e,  fonbern  üon  ben  (Snben  föeg  ober 
ftelle  beim  2lu§gic§en  je  nac^  ©ebraud^  ein  bi§  ^roei  33ecfen  auf  einen  beftimmten 
5^la^.  SBcfonbcr§  Ijüre  man  fic^  au$  ben  beißen  junge  (Sa^ne  absune^men  ober 
S&cilcb  berau^ugießen,  meil  babureb  bie  2lu§fdjeibung  aufgehoben  wirb,  ©obalb 
eine  Sauf  leer  geworben,  reibe  man  fie  mit  einem  reinen,  nidjt  ju  naffen  2;ucbe  ah ; 
bas  ©djeuern  läßt  fieb  ^ter  nicfyt  anWenben. 

2Bie  lange  bie  2ftilcb  h\%  gum  Slbra^men  fte^en  muß,  fann  im  allgemeinen 
niebt  genau  angegeben  Werben,  inbem  btefe§  einigermaßen  bon  ber  Dertlidjf eit  unb  ber 
Temperatur  abfängt,  ©ttdfjt  man  mit  einem  Keffer  hinein  unb  e§  tritt  bann  feine 
glüfftgfeit  ^eröor,  fo  ift  fie  jum  Slbra^men  geeignet.  ®urdt)fcbnittlic^  fann  man  im 
©ommer  2  Zaqc  unb  9^äa^te  annehmen,  Wo  bann  bk  ©aljne  bm  ^ccbften  ©rab 
tr)rer  (Sntwicflung  erreicht  fat  Sftatf)  Verlauf  biefer  3.ett  nimmt  fie  wieber  ah,  wirb 
frau§,  beliebt  unb  Wäfferig,  unb  liefert  Weniger  unb  fdjledjiete  Butter.  3Sor  biefer 
3eit  abgenommen,  erhält  man  nidjt  ben  gehörigen  (Ertrag.  2ßo  man  aber  in  großen 
Oefonomien  bie  Bereitung  ber  ftafe  jugleia^  al§  ^aubt^Weig  be§  3J?ilcbWefen§  betrach- 
tet, was  üon  befonberen  SSerbältniffen  abfängt,  ba  Wirb  bie  äftildj  febon  nadt) 
12  ©tunben  abgerahmt,  Wobei  bann  eine  feljr  feine  33utter  gewonnen  Wirb. 

SÖei  großer  ^i^e,  btelmebr  bei  ©ewitterluft,  ge^t  bie  Slbfonberung  ber  9Witcb 
ntebt  genügenb  bon  ftatten,  Woburü)  bie  33uttertl^eile  ftdt)  nid)t  gehörig  au§  ber  dJtild) 
febetben.  Um  foldc)e§  ju  bewirfen,  füge  man  beim  2!u§fieben  ber  9ftildj  su  jebem 
Duart  jwei  £robfen  35uttermilcb,  Welche  ^lüffigfeit  mittelft  eines  2WebiäinfIäfd)djen3 
beigemtfebt  wirb.  S)a  e§  beim  Slbra^men  ber  äO^tld^  unbermeiblic^  ift,  bie  Ringer 
einigermaßen  mit  ber  ©abne  in  33erü^rung  ju  bringen,  fo  geWöbne  man  ftcb,  niavt 
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obne  Dornet  bte  £änbe  rein  geroaicben  ju  fjaben,  in  ben  üftildjfeller  ju  geben.  $a§ 
Slbrabmen  gefcbiebt  am  kften  mit  einem  ftacr)en,  bleiernen  ßöffel.  6s  roitb  mit 
bem  Beigeftnger  bte  biefe  ©abne  am  ^anbe  be§  9ftild)becfen§  losgeftrieben,  biefelbe 
oon  allen  (Seiten  nacb  ber  ÜWirte  bin  aufammengelegt  unb  in  ben  ©abnetopf  gefüllt. 
£)ann  »erben  bte  noeb  jurücfgebliebenen  fettigen  Streite  bon  ber  StTitldt)  tueggenom; 
men.  %m  2Binter,  too  in  fleinen  Haushaltungen  getoöbnlicb  nur  einmal  roöcbent; 
lief)  gebuttert  roirb,  ba  ift  es  ansurat^en,  jebesmal  über  bie  ab^eraljmte  ©abne  im 
Xcpfe  einige  Äörndjen  ©als  ju  [treuen,  toobureb,  fidj  biefelbe  frtfeber  erhält ;  burdj 
ju  Diel  ©als  a6er  rcirb  bie  Buttermilch  öerfalgen. 

3um  Slblaffen  (2lbrabmen)  ber  füfeen  äftilcb  bient  eine  Dtttlcbfeber,  toie  fie  bei 
ben  9ftitcb=  unb  23uttergerätben  bejeiebnet  toorben  ift.  9D?an  bält  btefc  in  fdjräger 
Jfticbtung  nacb  ftdj  Ijüt  gebogen  an  ben  fitanb  eine§  2ftitd)becfens,  inbem  man  baffelbc, 
mit  ber  linfen  £anb  gefaxt,  an  ftcb  bält  unb  bte  äftitcb  unter  ber  $eber  beraub 
fliegen  lä$t,  too  bann  bte  ©abne  im  SBecfen  gurücfbleibt.  (5s  märe  ^u  roünicben,  bafj 
ein  fotebes  SBerfabren  beim  Slblaffen  ber  äftttd)  allgemein  eingeführt  ttmrbe,  um  bas 
io  r)äd)ft  efetbafte,  fogenannte  2lbpuften,  mie  bies  in  einigen  ©egenben  übttcb  ift,  $u 
oermeiben,  roobei  ber  £>aucb,  fei  er  rein  ober  unrein,  ber  ©abne  mitgeteilt  nrirb. 
Sftacb  bem  Slbtaffen  ber  Sftüdj  wirb  bas  23ecfen  juerft  mit  bem  Zeigefinger  ringsum 
unb  bann  [trtcbmeiie  aufgetrieben,  unb  stoar  io  rein,  bafc  nichts  berloren  gebt. 

S)as  Hbrabmen  ber  bief  geworbenen  äftilcb  mu§  täglicb  stoeimal  gefebeben. 
$)ie  für  bas  SBiefc  befltmmte  OMcb  roirb  fogteicr)  in  einen  ^uttereimer  gegoffen, 
unb  jroar  Slbenbs  bie  für  bm  näcbften  borgen  unb  Borgens  bie  für  ben  2lbenb 
bingeftetlt. 

i&uttcvmad)cn,  2ßafrf)ett,  Zainen  un*  Ginnt  acfKtt  Der  fBxtttet. 

&nte  9Q?at  ober  im  ^uni,  boeb  erft,  naebbem  bie  ^übe  14  £age  friiebes  But- 
ter, erbalten  §aben,  liefern  biefelben  eine  Butter,  roetcr>e  febon  jum  (Sinmacben 
gebrauebt  roerben  fann.  2lm  beften  aber  ift  su  biefem  Brcecfe  bie  ©eptemberbut; 
ter,  inbem  bie  Äübe  bann  lieber  friiebes  ^utter  erbalten  unb  bk  Suft  frei  Oon 
©erbittern  ift. 

2)as  ©nttermacben  an  Reißen  ©ommertagen  mufc  an  einem  mögliebft  füllen, 
boeb  zugfreien  Orte,  unb  jroar  bes  Borgens  in  aller  ^rü^e  gefebeben.  2lm  borber= 
gebenben  Slbenb  laffe  man  2  Sinter  faltes  SSrimnentoaffer  in  bas  SButterfafc  gießen 
unb  ben  ©abnetopf  in  ganj  faltes  SBBaffer  ftellen.  3ft  berfelbe  unten  am  23oben 
mit  einer  Oeffnung  berfeben,  tt)ie  bei  ben  9ttilcb;unb  53uttergerätljen  barauf  aufs 
merffam  gemaebt  roorben  ift,  fo  berfäume  man  nidöt,  faltes  2Baffer  jur  ©abne  ju 
gießen  unb  joldpeS  öor  bem  33uttern  abpsabfen.  ÜEßerben  biefe  SSorficbtömaferegeln 
beoba^tet,  fo  fann  man,  toenn  niebt  ein  frant'bafter  B^ft^nb  be§  2J?ilcboiebe§  binber= 
lieb  ift,  aueb  bei  grofeer  #i£e  auf  rafcbe§  ©ntfte^en  einer  guten  33utter  reebnen,  roo 
fonft  manchmal  ftunbenlang  gebuttert  roerben  mui,  unb  enbltcr)  boc^  nur  bureb 
ßufaminenflopfcn  ber  39uttertrjette  biefelbe  notbbürftig  entfter)t. 

Sn  falter  S'^breöjeit  bingegen  ift  e§  gut,  ben  ©abnetopf  über  üftaebt  in  ein  mar= 
me3  Bimmer  3U  [teilen,  beffer  noeb,  unmittelbar  bor  bem  buttern  unter  fortttniljrem 
bem  ©eblagen  mit  einem  meinen  ©cbaumbei'en  ctttjaj  foebenbeg  SBaffcr  langfam  jur 
©abne  su  gießen.  ®ie  geeignete  Temperatur  ber  <&abne  ift  im  ©ommer  10  —  12 
©rab  D^eaumur,  im  hinter  aber  f  önnen  13—14  @rab  angenommen  werben.  2)a§  33ut= 
terfafe  ttnrb  im  SBinter  mit  foebenb^eifeem  SOßaffer  üerfeben,  rcobei  ber  <Btab  roie  beim 
buttern  eintgemate  aitf=  unb  niebergejogen,  bann  ba§  2öaffer  $erau§gegoffen  unb 
biefelbe,  beoor  bie  ©abne  ^ineinget^an  ift,  einige  2lugenbticf e  sunt  2tu§bampfen  ^in= 
geftettt  mirb.  2öollte  man  aber  bte  ©a^ne  unmittelbar  nadj  bem  Entfernen  be§ 
beifeen  2Baffer§  in  ba$  33utterfafe  gießen,  bann  erhält  bie  23utter  eine  toeifje,  fäfige 
%axbt  unb  bertiert  batb  ibren  ©efebmaef. 

®a§  buttern  gefebiebt  bon  Anfang  bi§  su  ©nbe  unterbrochen  gleicbmäfeig,  roeber 
SU  fdbncK  noeb  gu  langfam.  35ei  einem  Btebfafee  roirb  ftzt§  b\%  auf  hm  ©runb 
geftoßen,  unb  jmar  io  lange,  bi§  fieb  33uttertt)ette  geigen.  2)ann  roerben  folebe  im 
©ommer  mit  mögliebft  f altem,  im  hinter  mit  milebroarmem  (nict)t  mit  ^eifeem)  2Baf; 
fer  jufammengefpült,  inbem  biefe§  auf  ben  ©ecfel  gegoffen,  mä^renb  ba^  ga§ 
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pefd)üttelt  roirb.  $)ann  fängt  man  an,  mer)r  auf  ber  Oberfläche  an  buttern,  roobet 
immer  berber  barauf  geftofeen  unb  aufteilen,  etroa  um's  britte  ober  bierte  2Hal,  bis 
auf  bcn  ©runb  burcbgeftofeen  wirb.  Bei  biefem  Berfabren  fommt  bie  Butter 
gehörig  jui'ammen  unb  entfielt  biel  fcbneller,  als  roenn  bas  buttern  ftets  auf  gleiche 
SDSeifc  gcjd)ief)t. 

SDanad)  roirb  bas  Butterbeden  nebft  bem  SButtcrlöffcI  mitetroas  (Sal j  unb  5Baf - 
fer  aufgerieben,  rooburd)  bas  aufleben  bereutet  roirb,  unb  bie  Söutter  aus  bem  $toff* 
genommen.  2)as  2Bajci)en  unb  kneten  barf  nicbt  übereilt  unb  nidjt  als  ^Rebenfacrje 
betrachtet  roerben,  ba  bas  (Srbalten  ber  Butter  gröfetentr)etl§  babon  abbängt.  3ft  bie 
Wild)  nid)t  bi§  auf  bie  letjte  (Spur  entfernt  unb  alles  llebrige  gefdjeljen,  fo  roirb  bie 
Butter  bennocfj  feinen  guten  ©efd&matf  begatten.  Bebor  man  mit  bem  SBajcben 
anfängt,  fnete  man  bie  äßtldjtljeile  fo  btel  als  möglief)  Ijeraus,  roas  biefeSlrbeit  rafeber 
beenbet,  roaidje  unb  fnete  bann  bie  Butter  unter  häufigem  SBedjfeln  bon  flarem,  fri= 
feiern  SBaffer  fo  lange,  bis  foldjes  botlfommen  ftar  erfdjeint.  Qann  brücfe  man  ftc 
'auseinanber,  ftreue  gana  fauberes,  fein  geriebenes  (Bali  barüber  bin  unb  axbeitt  es 
gehörig  burd),  roobei  bas  r)erau§gefnerete  SBaffer  abgegoffen  roirb. 

3u  jebem  üßfunbe  Butter,  roeldjes  frifdj  gegeffen  roerben  Jod,  rechne  man  nadj 
©efdjmad  h  f  bis  £  Unae  Bali,  Bum  ©inmacben  berfelben  ftnb,  roenn  bie  Berei- 
tung ber  Butter  nacb  angegebener  Borjcbrift  bezaubert  roorben,  f  bis  £  Unje  Jjin= 
reiebenb ;  übrigens  bient  ein  Bufa£  ÜOn  Buder,  gana  befonbers  gum  @r§alten  unb 
jum  2ßoi)(gei'cb,macf. 

ytad)  bem  (Salden  ber  Butter,  roobei  bie  Ouantität  &al$  roie  au  Sifdjbutter 
angeroanbt  roirb,  ftelle  man  folebe  bis  sunt  näcbflen  borgen  in  ben  Heller.  Sllsbann 
ift  es  ein  Bortfjeil  für  biefelbe,  roenn  ftc  noefj  einmal  mit  2Baffer  leidjt  ausgeroafdjen 
unb  fo  lange  troefen  berarbeitet  roirb,  bis  feine  2Baffertbetle  mefjr  berbortreten. 
Sftacb  biefem  ^urd)fneten,  roas  im  (Sommer  an  einem  feljr  füblen  Orte  gefdje^en 
mu§,  roirb  bie  £ii$butter  babon  genommen  unb  fauber  auf  fleine  Seiler  gemacht. 
(Sine  lange  $orm  giebt  man  berfelben  burd)  (Scbroingen  unb  SBellen  in  ber  Butter^ 
mulbe,  eine  runbe,  inbem  man  ftc  mittelft  eines  fefct  glatten,  gternttcr)  flauen  pl^ 
erneu  ßöffels  glatt  formt  unb  bann  nadj  Belieben  mit  Reifen  berjiert.  Sllsbann 
fc|t  man  bas  pm  ©intnadjen  noeb  feblenbe,  ebenfalls  fein  geriebene  ©als  r^inguunb 
fnetet  bie  Butter  gebörig  bamit  burd).  £)as  gute  Berarbeiten  trägt  ungemein  btel 
pr  Oualität  unb  junt  (Srbatten  bd,  nidjt  aber  bas  Uebermafe  bon  (Sala. 

3»n  Beaiefmng  auf  bas  (Stnmacben  reibe  man  bie  borfjer  geroogenen  Buttertöbfe 
mit  (Sala  unb  etroas  ®f  fig  aus  unb  ftreue  im  Berfjältnife  bes  £obf es  5  bis  7  ©eroüra- 
nelfen  hinein,  roeldje  aum  guten  (Srbalten  bienen,  oljne  ©efebmad  mitautbeilen. 
S)ann  roirb  bie  Butter  fo  feft  als  möglieb,  eingefnetet,  roobet  man  einen  groeifingers 
breiten  Staunt  frei  läßt.  S)ic  Oberfläche  macbe  man  gana  tbzn  unb  glatt,  roiege  ben 
£obf,  lege  ein  au§geroäffertes  ©tücf  alter  ßeinroanb  barüber,  brücfe  es  bon  aßen 
(Seiten  an,  öerfer)e  bie  Butter  1  Boll  b;ocb,  mit  einer  (Saljböfel  (ßafe),  unb  beroaljre 
biejelbe  offenfte^enb  im  Heller  auf  einem  Brett,  (jugebedt  erplt  fie  ftdj  roeniger  gut) 
ober  man  binbe  bie  Söpfe  mit  $abier  au  unb  bürcl)fted)e  folc^es,  ben  Betritt  ber 
ßuft  au  beförbern,  mit  einer  biden  9^abel. 

Stuf  bie  an  bem  Buttertöbfe  befinblidje  $arte,  auf  roelcber  borab  bie  «Scbroere 
bes  Sobfes  bejeid^net  roorben,  roirb  bie  2lnsaf)l  ber  $funbe  unb  sugleicb  bie  Seit 
bemerfr,  roann  bie  Butter  eingemacht  rourbe.  ffllan  bermag  bann  beim  Berfauf  bas 
©eroiebt  beftimmt  anzugeben  unb  roeifc  überhaupt,  roas  man  borrät^ig  t)at. 

S)ie  bei  ©eroitterluft  gemaebte  Butter,  roelcfee  fieb;  nict)t  erhält,  berbraudje  man 
juerft.    Slucr)  tarnt  man  roeiebe  Butter  borjüglic^  au  (Sdjmelabutter  anroenben. 

Bon  3e^  3U  3*tt,  etroa  einmal  im  Monate,  felje  man  bie  eingemachte  Butter 
nacb,  ne^me  bas  Xud)  bon  allen  (Seiten  fo  aui'ammen,  ba$  bit  unreinen  £beile  auf 
bemfelben  aurüdbleiben,  aueb  reinige  man  bm  leeren  ^aum  bes  Sobfes.  $)a$Zud) 
rbirb  bann  gut  ausgefpült,  roieber  glatt  aufgelegt  unb  nötigenfalls  frifebe  $öfel 
nacbgefüllt,  an  roelcber  es  niemals  febten  barf,  roetl  fortft  bie  befte  Butter  einen 
üblen  @ei'd)mad  erbält.  Beim  Slusftedjen  ber  Butter  ift  ju  b^obad)tm,  bie  Ober; 
fläcbe  ftets  gana  tbtn  au  galten  unb  niä)t  bie  geringften  Berufungen  au  machen, 
toas  aum  ©galten  ber  Butter  bient  unb  ber  Orbnung  angemeffen  i)t.    £>amit  bit 
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Öutter  glatt  bom  ßöffel  gleite,  reibe  man  iljn  mit  ©alg  auS,  fteüe  in  bte  fftä'be  be3 
iButtertopfeS  tin  fleineS  ©efcbirr  mit  ©algroaffer  unb  lege  jebeSmal  ben  ßöffel  bin* 
ein.    2)aS  2Baffer  roerbe  roödjentlid)  einmal  geroecbfelt. 

$er  SButterbutter  eine  gelbUdje  garbe  pi  %tbtn.  Dbgleicb  bei  guter  hinter* 
butter  daneben  bte  natürliche  ftarbe  am  liebften  ift,  10  h)irb  bocb  mitunter  ein  gelb= 
lieber  (Schein  borgegogen.  ^n  folgen  %'düm  rotrb  bte  $arbe  am  feinften,  roenn  nacb 
englifcber  SQBetfe  mit  ber  ©abne  ein  paar  frifebe  (Stbotter  gebuttert  werben,  ©in 
Weites,  gar  nicbtS  foftenbeS  Mittel  befielt  barin,  bafe  etroaS  ©aft  einer  gut  gerei= 
nigten  unb  geriebenen  gelben  SBurgel  (gelbe  SRübe)  ber  ©abne  beigefügt  toirb,  bocb 
barf  eS  nur  febr  roenig  fein,   |)ier  gebraucht  man  gu  biefen  groede  and)  21  n  n  a  1 1 0. 

@toa,emadjte  Sutter  in  frijdje  umjuuiantieta.  &at  man  im  hinter  niebt  fo  biel 
<Safynt  ober  äftilcb,  um  bk  getbünfebte  Butter  gu  erhalten,  fo  fann  man  ftdj  auf 
folgenbe  2Beife  aushelfen :  äftan  hntkxt  baS,  toaS  man  an  ©alme  ober  äflilcb  §at, 
unb  giebt,  fobalb  ftcb  ©puren  bon  ^Butter  geigen,  einen  Oerfjältnifcmäfeigen  ^^etl 
eingemachter  SButter  bagu  unb  buttert  nun  foeiter,  bis  fie  entftanben  ift.  2)te  ljin= 
gugetbane  S3utter  bereinigt  fieb  mit  ber  frifdjen,  nimmt  ben  ©efdjmacf  berfelben  an 
unb  fyaf  eine  ftarbe  rote  bte  fdjönfte  2ftaibutter,  erhält  fieb  aber  bann  nur  toenige 
Sage  frifdr). 

Einige  erprobte  äRtttel,  nienn  Sutter  ntdjt  entftebeu  toiGT.  SSon  altmelfenben 
Äüben  ober  aud)  bei  gu  falter  Temperatur  erforbert  baS  buttern  Oiel  längere  £eit 
unb  ift  man  oft  ba  genötigt,  Hilfsmittel  angutbenben.  (§S  roirb  Sterbet  geraden, 
gugletct)  mit  ber  ©abne,  roetebe  man  nict)t  gu  alt  roerben  laffe,  ein  33eden  frifdt) 
gemolfene,  noeb  roarme  Wdd)  in  baS  SButterfaf;  gu  gtefecn,  roaS  ein  fdr)neUere§  (Snt= 
fteben  ber  Butter  gur  $olge  fyat.  3Me  äftilcb  ift  niebt  berloren,  fie  liefert  ibren  SJ:t)etI 
©utter  fo  gut  roie  bie  üon  einem  gleichen  £beil  gewonnene  ©abne  unb  üerbeffert  bit 
SSuttermilcb  ungemein. 

Dftöcbten  fieb  nacb  langem  Suttern  SButtertbeilcben  geigen,  obne  bafc  foldje  ftc3r> 
oerbinben,  roobei  r)äuftg  eine  gu  tbarme  Temperatur  ber  ©abne  gu  @runbe  liegt, 
toelcbe  bureb  langet  buttern  noeb  ert)öt)t  roirb,  10  ift  eS  ratbfam,  ein  t)anbbtcfeg 
©tüd  (SiS  in'S  Söutterfafj  gu  roerfen.  $n  Ermangelung  beffelben  tbue  man  in  fol= 
cbem  $all  ein  grofeeS  ©tüd  ber  frifebeften  Butter  unb  einen  guten  £betl  fein  geftofee= 
neS  ^ocbfalg  in  baS  SButterfaft.  $)ie  33uttermild)  roirb  gtoar  berfalgen  unb  gum 
©ffen  unbrauebbar,  bie  Butter  aber  oftmals  beröorgebrad)t.  ®a§  Bufammengieben 
ber  35uttertbeile  p  beroirfen,  mufe  man  fogletd)  aueb  bem  ^inetnroerfen  beS  ©aljeS, 
toelcbeS  augenblidlicb  eine  Äälte  im  Butterfaß  b^röorbringt,  gum  Sluflöfen  beffelben 
anfangt  fe|r  ftarf,  bann  langfamer,  aber  gleicbmäfeig  buttern,  ©efdjiebt  erftereS 
niebt,  fo  toürbe  baZ  ©alg  gu  ^oben  faEen,  ftdj  niebt  ber  (safynz  mtttbeilen  unb  alfo 
ben  glutd  oerfeblen. 

(Statt  be§  ©aljeS  Wirb  im  üorliegenben  %aUz,  roenn  ftdt)  bie  23uttertbeile  niebt 
bereinigen  rooßen,  aueb  roobl  eine  SBallnufe  bid  geftofeener  unb  aufgelöster  Sllnun  mit 
iflufytn  angeroanbt.  (Sollte  man  in  einzelnen  fallen,  nämlicb  bei  gu  roarmer  Ztm- 
peratur,  niebt  gum  Qmät  gelangen,  fo  roiirbe  nicbtS  übrig  bleiben,  als  baS  Butter; 
faiüber  9lad)t  an  btn  falteften  Ort  gu  ftellen  unb  am  näcbftfolgenben  borgen  früt) 
roieber  anfangen  gu  laffen,  roo  bann  bie  33utterbilbung  proeilen  noeb  erfolgt.  Um 
foleben  Uebelftänben  Oorpbeugen,  roerbe  in  beißer  ^abreSgeit  baS  bemerkte  @türf 
@iS  mit  ber  ©abne  gugleicb  in  baS  35utterfa§  geroorfen. 

2Benn  bie  33utter  überbaupt  febroer  entftebt,  fo  tüixb  oftmals  ber  £\vzd  babureb 
erreiebt,  ba%  man  bk  frifcb  gemolfene  üftildj  eben  auffoebt  unb  fie  bann  in  ben 
©efäfeen  auSrabmen  läßt. 

Oft  erbält  man  bei  aller  Slufmerffamfeit  boeb  feine  gute  ^Butter,  unb  ift  bann 
lebiglicb  ein  franfbafter  Buftanb  beS  9JZtlcbbiebeS  bie  Urfacbe.  2)ie  Wild)  gerinnt 
alSbann  oft  noeb  in  gang  füfeem  ßuftanbe,  ober  bie  ©abne  gtebt  ftdt)  lang,  befommt 
and)  mitunter  blaue  $lede  unb  nacb  langem  buttern  erfolgt  enblicb  fct)ledt)te,  hit- 
tere  Butter  ober  gar  ©ebaurn.    Wlan  fäume  ba  niebt,  geeignete  Mittel  angutoenben. 

ßugleicb  ift  eS  bierbet  notbmenbig,  bie  fctmmtltcben  3ftitcb=  unb  33uttergerätbe 
mit  SQBacbbolber  auSgubäben.  %ßan  roirft  gu  btefem  Btsede  einige  Söacbbolbergroetge 
in  baS  Sutterfafe,    in'S  ©abnefafe  unb  in  bie  9fttlcbeimer,  gie§t  focbenbeS  Gaffer 
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barauf,  bccft  bte  ©efäße  su  unb  entfernt  nacb  einer  geraumen  2Beile  ba%  SBaffer,  fo 
lange  cS  nod)  beiß  ift.  Sitte  leer  geworbenen  9ftild)beden  muffen  ebenfalls  nacb  unb 
nad),  foWic  aud)  bte  ©uttermulbe  in  einem  £opfe  mit  2Bad)f)olbergWeigen  auSgcbäbet 
Werben.  (SS  ift  biefeS  ©erfabren,  bon  3e^  W  Seit  angewanbt,  überhaupt  ein 
toefenrltdjer  SBortfjetl  für  ben  angenehmen  ©efebmad  ber  Butter.  £)ie  ©efdjirre 
bebürfen  nad)  bem  SluSbäben  beS  9^ad)i>üten§  nid)t,  fonbern  werben  obne  2Q3eitere§ 
jum  Srodnen  an  bte  ßuft  geftellt.  ^n  (Ermangelung  ber  2öad)f)olber$Weige,  meiere 
nidjt  überall  ju  ^aben  finb,  erreicht  man  aud)  burd)  2IuSfod)en  ber  ÖMdjge fct)irrc 
mit  £eufamen  feinen  Btoed.  SDie  äftitd)beden  muffen  i  bis  J  ©tunbe  im  £eufa* 
menwaffer  ftarf  fodjen,  nadjoem  derben  fie  berauSgenommen,  abgefpült  unb  X^xn- 
geftellt. 

hinunter  Wirb  man  finben,  baß  bte  bte!  geworbene  <&crf)nt  flar  unb  glasartig 
erfdjetnt,  waS  einen  geringeren  ©utterertrag  girr  $otge  f)at.  (£S  ift  bagegen  oben 
bemerktes  SluSfodjen  ber  3Jitlcr)becfen  mit  ©cufamen  ein  guoertäffigeS  Mittel. 

gBetettuttg  *>etf<J)iei>ettc*  *M?e* 

ftälbcrlab.  3u  öen  meiften  Wirten  bon  Ääfc  ift  jur. ©Reibung  ber  äftildj  Äal5 
berlab  erforberlidj,  WeldjeS  bereitet  Wirb  Wie  folgt : 

3ttan  nimmt  einen  (Suppenteller  Oott  ausgepreßter  Äafemtldj  Chatte),  2  (5ßlöf* 
fei  bott  bon  nad)fteb>nb  bemerften  Kräutern,  als :  milber  Sbbmian,  Blätter  ber 
ftettenbtume  ober  ßöwengabn  unb  milber  £opfen,  gu  gleiten  Steilen  getrodnet  unb 
fcutfoertfirt,  1  ©ßlöffel  boll  Bali,  J  Unje  geftoßener  fdjroarger  Pfeffer  unb  1  ©las 
©ranntwetn  mittlerer  ©rb'ße.  £)ieS  2llle§  mirb  gut  untereinander  gefnetet,  in  einen 
gereinigten .^atbermagen,  melier  24  ©tunben  in  Üffig  gelegen  i)at,  gefüllt  unb  äuge* 
bunben,  24  ©tuuben  ftarf  gepreßt  unb  in  ber  ßuft  fyart  getrodnet.  ©ie  2lnWen; 
bung  ift  in  folgenben  SSorfdjriften  mitgeteilt;  guerft  aber  folgt: 

SaufHjer  Üä\t  (bem  ßimburger  Ääfc  afynliäj).  Wlan  fejje  7  Ouart  frtjdj  gemol= 
fene  Wlila),  worunter  2  Ouart  retnfdjmecfenbe  Siegen-  ober  <Sd)afSmilcb  fein  fann, 
in  einem  fteinernen  Sopfe  in  fodjenbeS  2Baffer,  WelcbeS  oom  $euer  genommen,  bodj 
beiß  geftellt  merben  muß,  unb  gebe  ein  ©tütfd&en  fein  gefdjabtcS  .^älbertab  öon  ber 
©röße  einer  SSallnuß,  borijer  mit  etwas  marmer  äftildj  ober  2ßaffer  aufgelöft, 
i)inein,  rubre  gut  burd)  unb  laffe  eS  1  (Stunbe  ru^tg  fteben.  S)ie  ftcb  wäbrenb  Vit- 
fer  ßeit  gebilbete  Äafematte  fülle  man  mit  einem  (Schaumlöffel  in  ein  bagu  bienen^ 
beS  bölgerneS  Ääftdjen,  weldjeS  6  Boß  lang  unb  breit  unb  beffen  ©oben  fein  burdj= 
lödjert  ift,  inbem  man  lagenloeife  ^äjefümmel  unb  Wenig  fein  geftoßene§  @alj 
burd)ftreut.  (ZtWaZ  befc^mert,  laffe  man  ben  Ääfe  24  ©tunben  in  Oer  ^orm  fielen 
unb  xvmbt  ilm  in  biefer  $tit  üiermal  in  berfelben  um.  9iad)btm  Wirb  er  an  einem 
fdjatttgen,  aber  rec^t  luftigen  Orte  fo  lange  getrodnet,  bi3  er  eine  fefte  Dlinbe  befom= 
men  bat.  ^n  Meiern  trodnen  3uftanbe  fann  man  if)n  fabrelang  aufbewahren,  jum 
@ebraucbe  aber  muß  er  auüor,  mit  ©ier  ober  ©aljwaffer  naß  gemalt  unb  mit  eini= 
gen  ^opfenblumen  ober  SSallnußblättern  in  einen  fteinernen  £opf  fd)ic^twei)e  gelegt, 
einige  3Bod^en  im  Heller  }ta)m.  ^eboeb  muß  zuweilen  naebgefeben  Werben,  ba  ber 
Ääfe  fieb  mancbmal  früher  burc^jtebt  unb  alfo  flüffig  Werben  fönnte.  S)ie  bon  ber 
Ääfematte  gefebiebene  OJJolfe  ift  ein  gefunbeS  unb  mof)lfd)medenbe§  ©etränf. 

täfe  bon  abgerahmter  füßer  Mio).  30  Ouart  fuße  fßlilä)  wirb  nacb  bem 
3lbra^men  3  2öatlnuß  bid  Äälbertab,  mit  1  Obertaffe  Sßaffer  aufgelöft,  beigefügt 
unb  ioldje  gum  langfamen  ©r^i^en  auf  ein  fer)r  febwacbeg  ^euer  ober  auf  eine  beiße 
platte  geftellt.  Qat  bie  Ääjematte  ftcb  gebörig  gef Rieben,  fo  Wirb  fte  in  einen  ganj 
iauberen  ßä'febeutel  gejebüttet  unb  berfelbe  nacb  bem  ablaufen  gepreßt.  ^Dann  Wirb 
bie  Statte  auf  ber  9^ceibe  gerieben,  mit  2  Obertaffen  füßer  ©al)ne,  1  ^anbboll  ©als  unb 
1  ^anbboll  au§gelefenen  Ääfefümmel  burebmengt  unb  in  eine,  unten  unb  bon  allen 
(Seiten  fein  burdjlödjerte  $orm,  Welcbe  gubor  mit  einem  gut  ausgebrühten,  leinenen 
Xucb,e  ausgelegt,  gleicbmäßig  bineingebrüdt  unb  befebwert.  Se^tereS  muß  nacb  unb 
nacb  ftärfer  gegeben,  Wäbrenb  ber  Ääfe  3  Sage  in  ber  $orm  bleibt.  Sftacb  ©er= 
lauf  btef  er  3e^  ^^'b  berfelbe  berauSgenommen,  tttüa  14  Sage  gum  SluStrodnen  an 
ein  offenes  ftenfter  geftellt,  Wo  Weber  ftarfer  2Binb  noeb  ©onne  barauf  einwirfen 
fönnen,  weil  berfelbe  anberenfallS  Skiffe  erbält,  unterbeffen  wirb  er  einmal  mit  ftar* 
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fem  (Sal$»affcr  befhidjen.  %)t  ber  $äfe  oon  außen  trorfen  ge»orben,  l"o  »irb  er  in 
einen  Raufen  trodnen  £aferS  geftetft,  »orin  er  i  ^afyr  bis  jum  ©ebraudje  liegen 
bleibt.  2)erjelbe  ift  aisbann  Don  )er)r  angenehmen  ©efcbmad  unb  erhält  fid&  über 
*  Mr. 

SBoräüglidjer  ßanofäfe  oon  abgerahmter  fanrer  9fl  i  l  d) ,  »eldjer  für 
3^a^mfäfe  gehalten  »irb.  SDie  gan$  bicf  geworbene  SD^ttct)  »irb  abgerahmt  nnb  in 
einem  irbenen  ober  fteinernen  £opfe  ganj  langfam  er»ärmt  unb  fo  Diel  erfctfct,  bafc 
bie  Ääfematte  ftdj  ganj  äufammenjieljt,  aber  tttdjt  tjärtltd)  »irb.  2)aS  fcrjnetle 
(Srbüjen  ber  üftitd)  in  einem  eifernen  £opfe  ift  auS  bem  ©runbe  ntdjt  gut,  »eil  man 
bann  gur  Hälfte  »eniger  Ääiemarte  erhält.  üftadjbem  »irb  bieje  mit  einem 
©d&aumlöffel  auS  ber  SBade  in  einen  fpi^en,  leinenen  Beutel  gefüllt,  berfelbe  junt 
ablaufen  aufgefangen,  banad)  auf  einen  (Stein  gelegt,  ein  SBrettdjen  barauf  gebecft 
unb  mit  ©e»id)ten  befd)»ert.  3ft  alle  ^lüjfigteit  abgelaufen,  fo  brodelt  man  bie 
Statte  in  einer  böljernen  Dftulbe  ganj  flein,  becft  fte  mit  einem  me&rfadj  sufammem 
gelegten  Ääfetucb  Don  grober,  alter  ßeimoanb  feft  ju  unb  [teilt  fte  im  2Binter  3  Xoge 
neben  einen  gelten  Öfen,  »ätjrenb  fie  tägtid)  einmal  burcbgearbeitet  unb  »ieber 
ausgebreitet  »irb.  $lad)  Verlauf  biefer  g>tit  »irb  im  2Binter  ju  jebem  Sßfunbe 
Ääfemarte  i  Unje  (Bali  unb  tbtn  fo  Diel  fd)»arser,  Don  (Staub  befreiter  Äümmel 
gut  burdjgemengt  (im  (Sommer  ift  et»aS  mebr  ©al$  erforberlid)).  £)ie  SWa[[e  »irb 
tüdjtig  rote  SBrobtetg  oerarbeitet  unb  $u  fleinen  runben,  glatt  gebrüdten  $äfen 
geformt,  bereit  man  aus  3  Ouart  bicf  geworbener  dJtild)  bd  oorfteljenbem  SBerfaljren 
4  (Stütf  erhält.  £>iefe  $äfe  »erben  nun  auf  Sorben,  in  Ermangelung  berfelben 
auf  mit  (Strolj  bebedte  Bretter  gelegt  unb  mit  £üd)ern  meljrf  ad)  genau  gugcbecf  t.  (Sie 
bkibtn  in  falter  ^abreSjeit  in  einer  gebeizten  (Stube  bei  täglichem  Ummenben  3  bis 
4  £age  lang  liegen,  »o  ein  biefer  {yettranb  entfielt.  9tad)bem  bringt  man  fie  in 
ben  ÄeHer  auf  einen  mit  (Strolj  bebedten  £ifd)  fo,  ba%  fie  ftdj  nid)t  berühren,  becft 
fte  su  unb  legt  )k  ebenfalls  täglid)  um.  £)ann  »erben  fte  auf  ein  SBrctt  nid)t  31t 
bidjt  nebeneinanber  gelegt,  an  einen  Ort  geftellt,  »0  3ug  barüber  Eingebt,  abet 
feine  (Sonne  barauf  »ivfen  fann.  Sei  täglichem  Umlegen  läßt  man  fie  antrodnen, 
»0  fie  jumeilen  aufeinanber,  bann  »ieber  einzeln  Eingelegt  »erben.  2)anad)  padt 
man  fte  in  einen  (Steintopf  unb  [teilt  biefen  in  ben  Heller,  jeboer)  ift  ein  Dcadjieben 
notl)inenbig,  »eil  bie  Ääfe,  »enn  fte  »cid)  »erben,  »ieber  an  einen  feljr  luftigen 
Ort  einzeln  Eingelegt  »erben  muffen.  Sei  teuerem  Serfafyren,  »eld)eS  man  Sorem 
nen  nennt,  erbalten  biefelben  burd)  unb  burd)  eine  rötl)lid)e  $arbe  unb  einen  et»as 
pifanten  ©efdjmad. 

2lu  f  a  n  b  e  r  e  21  r  t.  2)te  abgerahmte,  bicf  geworbene  2Mcb  tütrb  nad)  bor= 
l)ergeljenber  Angabe  beljanbelt,  nad)  bem  ablaufen  mehrere  (Stunben  gepreßt,  fogleid) 
mit  (Bali  unb  Kümmel  nad)  borljer  bemerftem  Serljältnifc  tüchtig  oerarbeitet,  ju 
fleinen  feften  Ääfen  geformt,  »eld)e  feine  EHtffe  ^aben  bürfen  unb  sunt  trocfnen  an 
einem  luftigen  Orte  fo  auf  ein  93rett  gelegt,  ba%  fie  fic^  nic^t  berübren.  S'cac^bem 
[ie  trocfen  geraorben  finb,  »erben  [ie  in  einen  [teinernen  2;opf  bic^t  nebeneinanber 
auf  bie  $ante  geftellt,  mit  flein  geidmittenem  Dftoggenftro^  jugebedt,  gugebunben 
unb  im  kzKtv  aufbema^rt.  (Sobalb  bie  Ääfe  burc^  unb  burc^  feucht  gemorben,  finb 
fie  jum  ©ebrauebe  gut. 

Stuf  anbere  2lrt.  2)te  Ääfematte  roirb  nac^  legerem  SBerfal^ren,  bod) 
etn;a§  härter  gemalt,  fo  ba$  fie  naa^  bem  ^reffen  auf  einem  SReibetfen  fein  gerieben 
»erben  fann.  2)ann  roirb  biefetbe,  loder  »ie  fte  ift,  in  einem  ©efdjirr  gugebeeft, 
fo  lange  an  einen  »armen  Ort,  in  fyeifjen  (Sommertagen  unter  ba^  ®aä)  geftellt, 
bis  fie  »eidj  unb  et»as  faulig  ge»orben  ift,  »ä^renb  man  fie  gu»eilen  bura^mengt. 
2)ann  »irb  fo  Diel  junge  (Sabjte  Inn^ugegoff en,  als  jum  3"fommen^atten  ber  ÜWaffe 
ttotJjtg  i[t  unb  biefe  »ie  SBeifebrobteig  fo  lange  tüchtig  Oerarbeitet,  bis  [ie  nict)t  me^r 
an  bm  Rauben  flebt.  ^lac^bem  »erben  länglid)  runbe,  glatte,  fefte  Äafe  barauS 
geformt,  »eldje  nirgenbS  D^iffe  Ijaben  bürfen.  3U  bem  Qmdz  fdjneibe  man  baS 
Ääfebrob  in  paffenbe  (Stüde,  rolle  jebeS  ©tiirf  mit  ber  £anb  auf  km  Ääfebrett  erft 
runb,  bann  länglicb  unb  ftaua^e  anlegt  bit  beiben  ©nben  auf  bem  Srett  platt  unb 
eben.  (Sobalb  ein  Ääfe  geformt  ift,  »irb  berfelbe  fogleic^  auf  baS  jum  Slbtrodnen 
beftimmte  SBrett  gelegt,  »obei  jebeSmal  ein  fleiner  Broifdjenraum  gelaffen  »erben 
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mufe.  £>ann  roirb  folcbe§  an  einen  luftigen,  aber  fd^attigen  Ort  gebracbt,  bie  Ääfe, 
roenn  fte  siemlid)  trocFen  geroorbcn,  in  einen  fteinernen  £obf  gelegt  unb,  attgebunben 
an  einem  füblen,  nid)t  feuchten  Orte  aufberoabrt.  tiefer  itäfe  ift  fcbarf,  fdjneibet 
fid)  roie  fefte  Sutter  unb  ift  fürÄäfefreunbe  eine  roabre  $)elifateffe.  Seim  ©ebraucb 
lege  man  aum  2lnfaffcn  einen  Streifen  roei§e§  Rapier  in  ber  30Ritte  um  benfelben 
unb  binbe  folcbe§  mit  einem  farbigen  Sänbcben  sierltd^  aufantmen. 

©cttJitynlidjer,  frtfdjcr  gafefäfe.  2Beid)e  täfematte  bermifcbe  man  röte  im 
erften  >Reacbt  bom  ßanbfäfe,  nad)bem  fte  redr)t  troden  abgelaufen,  mit  ©ala  unb 
Äümmel.  SDann  roirb  ein  bteredige§  täfefäfccben,  roelcbeS  bon  allen  (Seiten  mit 
fletnen  ßödjern  berfeben  tft,  mit  einem  aufgebrühten  ßeinentuebe  burcblegt,  bie 
2flaffe  gleichmäßig  unb  feft  bineingebrüdt,  mit  bem  täfebretteben  augelegt  unb  mit 
ber  treffe,  roeldje  mit  bem  $äfccbeu  in  Serbinbung  gebracht  roirb,  roäljrenb  24 
©tunbert  erft  langfam,  bann  etroa§  ftärfer  gebrefet. 

2Bünfcbt  man  ben  Ääfc  befonber§  gut  ju  baben,  fo  fann  man  mit  bem  ©ala 
unb  Kümmel  eine  £affe  bide,  füfce  ©abne  burdnnengen,  übrigens  roirb  man  ibn 
aueb  obne  ©aljne  gut  ftnben.  $Rac^  Verlauf  bon  einigen  Sage  fann  fdron  ©ebraud) 
babon  gemaebt  roerben. 

$elifater  meiner  ®äfe,  roeldjer  gana  frtfdj  gegeffen  roirb.  Wan  nimmt  einige 
%zdm  gana  bid  geroorbene  Wild),  gie&t  langfam  ftarf  fod)enbe§  2öaffer  ringsum 
am  SRanbt  eine§  \cbtn  9Mdbbecfen§,  roobureb  augenblidlid)  eine  2Ju§fd)eibung 
erfolgt.  2)ann  legt  man  mit  bem  ©cbaumlöffel  bie  roeiebe  ^äfematte  lagenroeife 
mit  einem  Söffet  bider,  füfjer  ©aljne  unb  tttt>a$  fein  gefrorenem  ©als  in  bie  M\t- 
form,  läfct  fie  eine  furae  3eü  aum  ablaufen  ber  flüffigen  Xtyxlt  fteben  unb  ber 
Ääfc  ift  aum  ©ebraudje  fertig. 

Sei  ber  unenblidj  großen  äftenge  bon  täfearten  muffen  rotr  un§  bier  auf  bie 
borfte^enb  bejebriebenen  Seifbiele  befdjränfen. 


©  dj  a  f  e. 


2>te  pflege  ber  ©djafe  roirb  in  btn  meiften  Sßirtbfcbaften  ©adbe  be§  9ftanne§ 
fein,  nur  in  bem  alterbing3  feiten  borfommenben  $alle,  roo  ein  ßamm  fünftlid)  auf= 
gebogen  roerben  foll,  ba  man  bielleicbt  ba$  9ftutterfd)af  melfen  roiH,— bürfte  bie  ©ülfe 
ber  §au§frau  in  2Infbrucb  genommen  roerben,  unb  für  biefen  feien  Ijier  bie  folgenben 
^atbfcblä'ge  mitgeteilt. 

3ft  ein  ßamm  aum  2tuf3ter)en  beftimmt,  fo  roirb  e§  fofort-  mit  ttttttö  ©als 
beftreut  unb  bem  aJhttterfdjafe  aum  33eleden  borgelegt,  3>n  bm  erften  6  ©tunben 
erbält  e§  feine  Sftabrung,  bann  befommt  e§  £  Sßtnt  lauroarme  Oftuttermilcb,  aber 
md)t  me^r  sur  Bett,  äfttt  einer  folgen  Portion  roirb  ba%  ßamm  14  Sage  lang 
täglich  5  mal  getränft.  2)a  ba§  ©djaf  in  ber  Siegel  nur  3  mal  tä'glicb  gemolfen 
roirb,  fo  mu£  2  mal  bie  9Mcb  erroärmt  toerben.  $laä)  Verlauf  biefer  3ett  erbält 
ba§  ßamm  4  mal  am  Sage  feine  Sftabrung,  bodj  in  tttotö  ftärferem  Sftafce;  beffer  aber 
ift  p  roenig,  al§  su  biel.  9^acb  6  2Bocben  fann  ibm  etroa§  9#ilcb  abgezogen  unb  bafür 
Srobroaffer  sugefe^t  roerben,  big  man»  bann  nacb  unb  nacb  ju  bem  Sranfe  unb  ber 
Sfatbrung  übergebt  roie  ba$  ÜJiutterfc^af  fte  erhält. 

©aö  Ijier  ©efagte  gilt  ebenfalls  für  eine  etroaige  Slufaucbt  junger  &\t$txi. 


S  rij  tt>  et  ne. 


2lucb  bie  Seforgung  ber  ©djroeine,  tbrer  ©taüung,  (Btanb  unb  ^ütteruno  loHte 
bem  ^anne  allein  überlaffen  bleiben,  boeb  febeint  bäufig  bie  #au§frau  ftd$  ^erne 
roenigften§  ber  Pflege  ber  jungen,  roie  aueb  be§  ÜKäftenS  mit  anaunebmen,  roe*= 
balb  bierüber  einige  Semerfungen  am  $la£e  fein  bürften. 
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£><*$  2Pluitetf(f)lt)eitt  uttl>  feine  guttuen* 

£)aS  SRutterfcbioein  bringt  burd)  feine  Unbebolfenbeit  gar  häufig  bie  jungen 
fterfeteben  um'S  ßeben;  aud)  giebt  es  (5d;metne,  roelcbe  bte  jungen  f reffen.  Um  fte 
tior  biefer  Neigung  in  betoabren,  foll  ein  toirffameS  Mittel  barin  befielen,  bte  3>un= 
gen  in  laumarm  gemaltem  Bier  in  tuafeben  nnb  biefes  Bier  baS  2ftutterfcf)tt)ein  fau; 
fen  in  laffen.  (5S  ift  ftetS  notfyioenbia,  baß  eine  3uöerläfftge  Sßerfon  bie  fjferfeldjen 
bemalt  unb  barauf  achtet,  baß  ba%  2ftutterfdjtt)em  ftd)  niebt  barauf  toirft. 

Qe  meljr  S^nge  baS  aftutterfebtoem  getoorfen  §at,  befto  beffer  muß  ber  £ranf 
eingeridjtet  werben.  £>affelbe  nä&rt  niemals  anberS  als  alle  jungen  in  gleicher 
3ett;  follte  nun  bie  Slngabl  größer  fein  als  eS  befriebigen  fann,  fo  muß  man  ent= 
toeber  bie  übrigen  mit  lauroarmer  Wild)  an  einem  »armen  Ort  in  einem  Korbe  mit 
#eu  grofouaieben  fud)en  ober,  toaS  beffer  ift,  fid)  bie  20^ür)e  geben,  abtoecbfelnb  2IUe 
am  ajhitterfdjtoetne  faugen  in  laffen  unb  bei  benen,  roelcbe  jurütfbleiben,  nacbbelfen. 

3n  ber  fechten  2öocbe  roerben  bte  ^crfelcben  tion  bem  Hftutterfdjtoeme  entfernt. 
Hflan  fodjt  bann  gefdjälre  Kartoffeln  reebt  roeieb,  rüljrt  fie  burd)  einen  ©urdjfdjlag 
unb  tiermengt  fie  bünn  breiartig  mit  füfcer,  niebt  abgelaufener  Wild)  unb  füttert  fie 
bamit  5  mal  täglidj,  unb  jroar  OftorgenS  7  unb  10  Ufa,  Nachmittags  1  unb  4  Ubr 
unb  2lbenbS  7  ober  8  Uljr,  boeb  muß  jebeSmal  ber  £rog  gereinigt  roerben.  (Sotcb 
einen  £ranf  erhalten  fie  bis  ju  £  %afyx  unb  bleiben  roäbrenb  biefer  3ä*  im  (Stalle. 
SllSbamt  roirb  angefangen,  bie  Kartoffeln  mit  ber  (Sdjale,  roetcr)  gefönt  unb  jer« 
ftamtift,  mit  fleingefcbnittenen  Nunfelrübenblättern  tiermengt  unb  mit  faurer  Wdd) 
tierbünnt,  benfetben  3  mal  täglicb,  Borgens  8,  Mittags  12  unb  2lbenbS  8  Ubr  ju 
geben.  Slucb  roerfe  man  ibnen  juroeilen  einige  £>anb  tioG  ©etreibeförner  üor;  fri= 
icber  Joggen  unb  frtfdjer  £afer  aber  tft  t)öd))t  fdjäbtidj  unb  fann  letdjt  ben  £ob  jur 
ftolge  baben.  dlad)  Verlauf  tion  4  2Bodjen  fann  man  ju  näcbftftefjenber  Fütterung 
übergeben. 

3um  frifdjen  2Bad)Stbum  ber  (Scbroeine  ift  eS  eine  ^autitbebingung,  baS  $utrer 
reinlid),  IjinreicbenD  unb  gan$  regelmäßig  in  geben  unb  ben  £rog  jebeSmal  ju  rebus 
gen.  3>n  ben  berfdjtebenen  ©egenben  roirb  tierfdjiebenartigeS  Butter  angeroanbt, 
j.  B.  roo  man  SBetn  unb  Dbft  feltert,  bit  Gräber  beffelben,  abfalle  auS  Brauereien, 
in  geroö'bnlicben  #auSbattungen  gereinigte  SlbfäHe  tion  ©emüfe  unb  gefoebten  Kar= 
toffeln,  SBaffer,  roorin  biefelben  abgefoebt  finb,  tiorfommenbe  2Mfe,  (Stiültcbt  u. 
bgl.,  roaS  2lHeS  in  einem  in  ber  Nabe  fte&enben  §affe  gefammelt  roerbe.  ^eboc^  roirb 
aufmerffam  barauf  gemalt,  feine  Abfälle  für  bie  (Scbroeine  ju  benugen,  toorin  fieb 
^ßfefferförner  tiorfinben,  inbem  bierbureb  ber  Xob  berbeigefübrt  n>erben  fann.  (5oll= 
ten  me^r  Kartoffeln  tiorrätbig  fein  als  im  ^auSb^lte  gebraust  U)erben,  fo  n)erbe  täg= 
lieb  ein  tierl)ältni§mäfgiger  ^beit  rt)eicbgefocbt  unb  jerftampft.  3)ann  tiermengt  man 
mit  SSorfte^enbem  baS  fleingeftofeene  grüne  ^utter,  alS:  junge  Neffeln,  junge  5)ifteln 
(roelcbe  tioraüglicb  füttern),  Blätter  tion  braunem  ober  grünem  ^utterfobl,  fct)fecr)ter 
©alot  unb  ir«a3  berart  im  ^elb  unb  ©arten  in  fjaben  ift.  Kann  man,  roenn  bit 
Kartoffeln  fehlen,  btn  Zxant  mit  etraaS  ©ebrot  ober  Kleien  tiermifeben,  fo  bient  e§ 
aum  guten  ©ebeiben.  UebrigenS  barf  ba§  §utter  roäbrenb  beS  SBacbfenS  nieb^t  gar  au 
na^r^aft  eingerichtet  tioerben,  eS  ift  eine  ^auötfacbe,  bie  ©ebnieine  bzn  (Sommer  bin= 
bureb  bis  sum  Säften  geb-örig  mit  grünem  ^utter  ju  tierforgen,  roaS  fie,  roie  man 
ju  fagen  tiflegt,  auSeinanber  treibt.  %flan  ge&e  ben  Sranf  im  (Sommer  3  mal  täg= 
lic^  unb  stoar  Borgens  6,  Mittags  12  nnb  SlbenbS  8  Ubr.  ©efebiebt  baS  füttern 
ganj  bünftlic^  auf  ben  @lodenfd)lag,  fo  bleiben  bie  £biere  bis  ba^in  ru^ig ;  läßt 
man  fie  aber  über  bie  3eit  ^inauS  rcarten,  fo  roerben  fie  ungeftüm  unb  tierfcblingen 
ir)r  ^utter  ^u  gierig,  ttmS  bem  SßacbSt^um  unb  ©ebeiben  i?inberli#  ift.  2)aS  %nU 
ter  roerbe  ^inreiebenb  bünn  gemacht  ober  fonft  in  Broifcbenjeit,  befonberS  tioäbrenb 
ber  #i£e,  2  mal  tägltdt)  frifcbeS  3Baffer  in  ben  Xxoq  gegoffen.  ©anj  tior^üglicb  btens 
lieb  ift  bei  ber  £i£e  btn  (Scheinen  täglidb  einmal  untiermifa^te,  biefe,  faureHftild)  au 
g^eben.  Slucb  ift  eS  tion  großem  SBertrje,  raenn  fie  roöct>entltdj  einmal  etmaS  Bucben= 
afdje  in'S  ^utter  erbalten,  melcbeS  $ur  Reinigung  unb  Beförberung  ber  Preßluft 
bient.  SOfjan  gebe  einem  tiierteljäbrigen  (Scbmeine  täglicb  h  (Sfelöffel,  fteige  allmälig 
bis  ju  einem  ganzen  unb  fabre  bamit  fort  bis  aur  3Naft^eit.     ©an?  befonberS  ift  bit 
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Knioenbung  bcr  2Ifd)c  in  ben  brci  beißeften  Üttonaten  au  cmt>fer)len ;   in  @rmange= 
Jung  berfelBen  muü  »öd)entlid)2  mal  ct»a3  ©atj  mit  bem  ftutter  bermi|d)t  »erben. 

So  lange  bie  (Scb»cine  nod)  nicr)t  au§ge»acbfen  ftnb,  ift  Sftaftfutter  nidjt  anges 
meffen,  toeSljalb  fie  sur  redjtcn  3eit  angesogen  »erben  muffen.  $)a3  SCRäften  fann 
3»ar  ju  jeber  ^abreSgeit  gefdjebcn,  bod)  ift  »eber  SBärme  noeb  sa  grofee  feilte  för= 
berlidj.  2)ie  befte  Seit  ift  bie  s»ifd)en  9fticbaeli  unb  SBet&nadjten.  £)a§  üJtoftf utter 
ridjtet  fidt)  nacb  bem,  »a§  gebogen  »irb.  (SS  befielt  erfteuS  in  gefdjrotenem  (betreibe, 
alS:  ©erfte,  ©rbjen,  ftutterbobnen  unb  ülftaiS,  a»eiten§  in  ©e»äd)l'en,  alS:  Kar- 
toffeln, gutterrourgetn,  ©tetfrüben  unb  toetfee  Stuben;  eine  Fütterung  üon  lederen 
aiebt  jebod)  feinen  feften  ©pect.  2Bünfcbt  man  berfd)iebene  ©etnäc^fe  jum  Wla)U 
furter  angu»enben,  fo  mürbe  e§  am  beften  fein,  neben  ben  Kartoffeln  guerft  (Btecfs 
rüben  ju  füttern  unb  gutetjt  bie  2Burgetn  folgen  gu  laffen,  »eil  fie  nacb  biefen  ba§ 
Uebrige  nidjt  treffen  »ürben.  S)a§  33eftimmte  fann  rot)  fleingeftofcen,  bie  Kartoffeln 
aber  muffen  gang  »eict)  gefoebt  unb  geftampft  »erben.  2)ann  »irb  ba%  Butter  mit 
bem  KücbenabfatI,  faurer  Seilet)  unb  mit  einem  Beftimmten  OTafee  ©ebrot  oermengt. 
£)a§  Üftaftfutter  mu§  anfangs  tttoaZ  bünn  unb  niebt  mit  einem  9J?ale  gu  nar)rt)aft 
eingerichtet  »erben;  ein  allmäliger  Uebergang  ift  für  bie  äRaft  am  guträglicbften, 
auet)  barf  baS  Butter  nid)t  gu  »arm  gegeben  »erben.  £)arum  ift  eS  beffer,  au  et)  »e= 
niger  geitraubenb,  »enn  ber  Sranf  in  einem  ^affe  fur  Den  flangen  Sag  fertig 
gemaebt  »irb;  täglid)  aber  mufe  berfelbe  frifd)  lein.  2)amit  e§  Borgens  feinen 
Aufenthalt  giebt,  laffe  man  it)n  jebeSmal  im  ßaufe  be§  SageS,  iobalb  bie  Kartoffeln 
»eict)  gefod)t  ftnb,  gur  beftimmten  geit  fertig  mact)en.  2>a§  füttern  gefct)iet)t  bei 
ber  3Waft  regelmäßig  alle  brei  ©tunben,  6  mal  im  Sage,  nämlict)  Borgens  um  6 
unb  9  Ufjr,  2)nttag§  um  12,  9tad)mtttag§  um  3  unb  6,  Slbenbs  um  ,8  ober  9  Ut)r. 
©3  »irb  baburet)  bie  $refetuft  gang  anberS  unterhalten,  als  »enn  ba§  $utter  f ettener 
unb  babä  in  größeren  Portionen  gegeben  »irb.  Sttanjftreue  alle  14 Sage  i  ©felöffel 
©piefjglang  über  ein  ftutter,  »a§  befonberS  günfttg  auf  bie  9DMt  etnrotrft.  2luct) 
ert)ält  iebeS  ©cb»ein  Mittags  nact)  bem  Sranf  2  Duart  biefe,  faure  äflifct). 

SBtrb  auf  folct)e  SBetfe -ba§  OKaftfutter  gut  unb  regelmäßig  gegeben  unb  sugteict) 
für  eine  »arme  (Streu  geforgt,  fo  fommen  bie  ©d)»cine  rafd)  bor»ärt§,  »obei  man 
fict)  biet  beffer  ftet)t  al§  »enn  burd)  (Sntgiet)ung  be§  £Rötr)igen  bie  9Jtoft  in  bie  ßänge 
gebogen  »irb.  3U^  Säften  ber  ©dj»eine,  »etdje  fer)r  fett  gemaebt  »erben  follen, 
reebnet  man  in  ber  Sieget  12  2öocben,  »obei  fie  im  tetjten  Monate  am  meiften 
ge»innen.  ©ine  $au§frau,  »etdje  ba$  äftäfien  borgügtieb  berftebt,  bält  folgenbe 
Angabe  für  geeignet; 

Sn  btn  erften  14  Sagen  erhält  iebeS  ©cb»ein  täglid)  3  $funb  ©erftenmebl,  bi§ 
SU  4  2Bod)en4  ^funb,  bi§  gu  8  Soeben  6  ^Jfunb  unb  »irb  camtt  fortgelegt  bis  gu 
12  2ßocben.— ©ine  g»eite  2Ütrt  ber  SBe^anblung  beim 

WuUiefyen  un*  Wtäften  %ev  (&d)H>eine* 

£Racr)  tangjäbrigen  Erfahrungen  einer  aufmerffamen  praftifdfjen  Hausfrau, 
»elcbe  gang  befonberg  ©lud  mit  ber  ©cbtoeinepdjt  obne  3Ktlct)"  batte,  barf  ba$ 
träebtige  (3d)»ein  in  ben  legten  Monaten,  »enn  bie  (Sd)»eine  im  v2Balbe  ftnb,  in 
ßeiten,  »o  33ucb  unb  ©icbetn  fallen,  nid)t  mit  ausgetrieben  roerben.  @§  bat  fieb 
binlänglicb  ergeben,  baß  foldjeS  ^utter  bei  ben  ungeborenen  ©ebraeineben  einen 
lungenfranfen  Buftanb  bemirft,  »eteber  fieb  fbäterbtn  in  ftetem  Ruften  geigt,  »obei 
bie  §erfelcben  fetten  an  Sitter  bon  9  Monaten  erreid)en. 

^caebbem  bie  fteinen  ©d)»eine  3  SQßodben  alt  ge»orben  ftnb,  »irb  nebenbei  ju 
füttern  angefangen,  unb  s»ctr  bü  Mangel  an  Kubmitcb  mit  einem  Dünnen  Sranfe 
oon  ©erftenmebt  ober  SttaiSgrütje,  »elcbe  mit  SBaffer,  ©alg  unb  id)kd)km  9ette 
reebt  fämig  gefoebt  »irb,  im  ©efebmaef,  »ie  man  (Suppe  fodjt.  Kann  SRilcb  bamit 
oerbunben  »erben,  fo  bleibt  ba§  %üt  »eg;  Wild)  bat  ben  SPorgug.  tiefes  Sieben; 
füttern,  »äbrenb  bie  ^erfelcben  noeb  bom  9^utterfcb»ein  genäbrt  »erben,  muß  täg= 
tid)  4  üflat  gefebeben,  boeb  in  geringem  2ftaBe,  »eil  bureb  ftarfe@aben  bieSbierdjen 
biefbäuebig  »erben. 
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©inb  biefelben  6  SBodjen  alt,  fo  fängt  man  an,  jebeSmal  p  bcm  bemerften 
Xvank  ettna€  gefdjälte,  red)t  meid)  gefaxte  unb  ganj  fein  geftampfte  Kartoffeln  burdj= 
jurübren.  £)a§  Butter  mufc  mä&ig  mann,  barf  meber  tait,  nodj  beiß  gegeben  toers 
ben,  inbem  fatte§  Butter  ben  ©d)tt>eindjen  foum  bie  balbc  Dlabrung  gemährt,  fjet§e§ 
Butter  aber  nacbtbeitig  auf  bie  ©ebärme  mirft. 

$on  biefer  £ät  ab  erbalten  bie  ©d)toeine  üon  3J?orgen§  6  Uljr  an  regelmäßig 
alle  2  ©tunben  Rätter,  bod)  nidjt  su  üiet,  immer  ift  barauf  gu  jeljen,  ba%  biefelben 
ficf)  md)t  p  runb  treffen,  Sftadjbem  3—4  2Bod)en  gefdjälte  fein  geftampfte  Kartof- 
feln mit  bem  £ranf  üermifdjt  toorben  ftnb,  fönnen  ungefdjätte,  rein  getoafdjene, 
toeidj  gefönte  unb  geftampfte  Kartoffeln  in  gleicher  SBeif  e  gefüttert  toerben ;  btn 
Xxanf  macfye  man  bann  nidjt  gu  bünn.  2ludj  fann  man  je^t  ^tatt  be§  ©erftentran= 
fes,  äftaiSfdjrot  mit  ben  Kartoffeln  üermifdjen  unb  im  ©ommer  junge,  fein  geftofeene 
SMfteln  focfyen  unb  burcbrübren,  toetdieg  bei  Mangel  an  faurer  9ftildj  ein  Oorgüglts 
d)tä  Butter  für  ftafelfdjtoeine  ift. 

3um  Sßortljeile  ber  SD^aft  btent  e§  befonber§,  seittg  im  $erbfte  anzufangen,  bit 
©djioeine  gut  in  füttern,  ÜJtoiSfdjrot  mit  Kartoffeln  üermijd)t  ift  ba§  befte  Butter. 
23eim  Säften  toerbe  alle  2  ©tunben  gefüttert,  bod)  immer  toenig,  ber  irog  mufc 
ftet§  rein  fein,  weil  fonft  ba$  gutter  in  £roge  leicht  fauer  h)irb.  2ludj  ijt  e§  gut, 
oft  eine  Jpanb  öoll  SBudjenafdbe  burd)  baZ  ftutter  $u  mifd&en,  toeit  biefe  reinigt,  ffllan 
giebr  audj  toofyl,  menn  bie  ©drehte  roegen  f cfittjarger  Bäfjne  nidjt  gut  beißen,  toetd)e§ 
bem  ^reffen  bjnberltdj  ift,  fjart  gebratene  33o^nen  ober  (Srbfen  tote  ganzen  ffllatö, 
bamit  bie  ©d)tt>eine  fidj  bie  fdjttjaraen  Bäfyne  abbeißen. 

&at  man  fo  gehörig  mit  bem  attäften  angefangen,  fo  mu§  ba§  ftutttx  ganj  btcf 
•"ein  ober  man  giebt  augi'djtiefjlidj  ganje  üftaiSförner.  ^aben  biefelben  idjon  gut 
angenommen,  fängt  ba%  %ttt  üon  innen  an  ju  Iji^en,  fooburdj  üiel  SDurft  entfielt. 
ffian  giebt  bann  tägtidj  stoeimal  einen  (Sinter  üoll  falte§  SBaffer  unb  fäfjrt  fo  regel= 
mäfeig  mit  bem  2ftäften  fort,  toobei  man  audj  oljne  Wild),  fette  ©djtoeine  erhält. 


^ttc^tttttb  Wlaften  SeS  @epgel& 


$te  ©auf  c$ud)t. 

£)er  acuten,  toeldjen  eine  ®an$  getuäljrt,  besteht  fidj  nidjt  nur  auf  ttjre  toertfc 
Pollen  Gebern,  bei  guter  Haftung  bringen  aud)  ba&  tt)or)lf  djmedenbe  %Ui)q  unb  baä 
Oiete  %ttt  große  3Sortr)ette. 

Unter  ben  ©anjen  giebt  e§  ^tnftd^tlicr)  ber  ©rö^e  unb  be§  (5ierlegen§  Oerfc^iebene 
Wirten,  ^ancfye  berfelben  fangen  fr^on  im  Januar  §u  legen  an,  moju  ein  gute§ 
SBtnterfutter  unb  ein  roarmer  (Stall  beiträgt,  anbere  erft  im  SOlära.  Um  nun  ben 
größten  Dlu^en  Oon  ben  ©änfen  p  errieten,  juc^e  man  gan^  frijdje  ©orten  ju  erlan= 
gen,  bamit  bie  33rut  frü^  beginne,  morauf  bann  balb  eine  groeite  33rut  folgen  fann. 

(ginc  ^auptbebingung  bä  ber  ©anf ejud)t  ift  SBaffer  unb  märe  e§  nur  ein  £eidj, 
meldjer  ba§  ganje  ^a^r  Innburd)  v2öaffer  enthält.  2)er  ©tall  mufe  im  ©ommer  luf= 
tig,  im  hinter  toarm  fein  unb  täglid)  im  ©ommer  mit  ^afen,  im  äöinter  mit 
©tro^  geftreut  toerben.  S)a§  jjutter  fann  im  hinter  in  gefc^nittenen  ^uttertourgeln, 
©tedrüben,  Kartoffeln,  3#ai3,  ©a^rot  ober  ©preu  befteben,  rt)etd)eä  täglich  jnieimat 
bingeftreut  nrirb,  unb  fann  für  jebe  ®an%  2  grofee  ^»anb  OoE  üon  ben  bemerken 
©etoädifen  ober  bie  ^ätfte  sIRai§  ober  ©a^rot  angetoanbt  werben,  ^m  ©ommer 
aber  iudjen  ficb  bie  ©änfe  grbßtent^eif§  braufeen  i^r  Butter  felbft,  ganj  befonber§, 
ioenn  ©ümpfe  unb  Singer  Hergang  bieten,  ße^n  ©änfe  erbalten  at§  33efcr)üt3er 
einen  ©änferid),  ber  ftcb,  toenn  er  fo  gut  tt)ie  bie  ©änfe  gefüttert  mirb,  befonberg  ber 
95rutgänfe  annimmt  unb  ber  Küchlein,  toenn  fie  üon  ^aubüögetn  ober  anberen 
9^aubt^ieren  angefeinbet  toerben.  i)ie  beften  iBrutgänfe  ftnb  bie  üon  ber  Reiten 
33rut,  roett  bie  üon  ber  erften  insgemein  ^u  grofe  unb  fett  ftnb. 

®ic  Slma^l  ber  (gier,  ti)dd)t  bie  @an§  nacb  einanber  legt,  beträgt  getoöljnlidj 
12  big  15,  audj  too^I  barüber;  einjährige  ©änfe  legen  jpäter  unb  fparfamer. 
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gur  3*ftbeä  brüten*  madjt  man  ein  meidjeS  sJMt  bon  (Strolj,  Don  einem  )oU 
djen  Umfange,  bafj  man  14  ©ier  btncin  legen  fann.  S)aoon  fommen  3  in  bte  Mitte, 
4  inbie  ßücfen  unb  bann  in  tänglicfcrunber  ftorm  7  ringsumher.  2)ie  (Sier  bürfen 
nidjt  au'fetjrbetoegr  »erben  unb  ifteS  atoecfmafcig  fie  mit 'S)  inte  31t  be$eid)nen.  iftad)  10 
Sagen  werben  biejelben  nacfogcf  etjen,  um  biejenigen,  in  Welchen  fidj  feine  Äüdjlein 
eurwicfeln  werben,  wegzunehmen.  £)ie  SjSrobe  ift  fotgenbe:  Man  Ijält  an  einem 
bunfetn  Orte  ein  (5i  mit  ber  linfen  $anb,  bie  (Spitze  nadj  unten  uor  ein  ßidjt  unb 
ijält  bie  rechte  £anb,  runb  gebogen,  auf  ben  oberften  Sbeit  beS  ©ieS,  Wo  bann  bie- 
[enigen  (gier,  Wefdje  tauglid)  finb,  flor,  bie  übrigen  bunfet  erfdjeinen.  @inb  mehrere 
"örutnefter  borljanben  unb  ijat  man  biete  ©ier  weggenommen,  fo  fann  man  aus  ben 
beridjiebenen  Heftern  bie  (Sier  bis  ju  14  pfammenfügen  unb  ben  übrigen  Brut; 
gä'nien  wieber  frifdje  unterlegen.  Tlan  neljme  baju  bie  (gier  ber  beften  @auje,  fe§r 
gut  ift  eS,  Wenn  man  fotdje,  bie  Wäljrenb  ber  testen  3  Sage  gelegt  finb,  sunt  Unter= 
legen  nimmt,  weit  fie  bann  gteicbmäfeiger  auSfommen.  Bei  guter  Besorgung  mit 
gutter  unb  SBaffer  tonnen  bie  ©änfe  baS  Brüten  bis  au  6  SBodjen  aushalten. 

2BäIjrenb  ber  SBrütejeit  muffen  bie  ©am" e  täglich  2  MS  3  mal  üom  tiefte  getrie= 
ben  werben,  ßwar  berlaffen  einige  t»on  fetbft  it)r  üReft,  bod)  ift  eS  bei  ben  Wenigften 
bergall;  fie  bürfen  inbeffen  nur  10  bis  15  Minuten  baffelbe  üerlaffen.  2)a  aber 
nidjt  alle  Brutgänfe  $ur  regten  Seit  sunt  Dcefte  surücffeljren,  am  wenigften,  Wenn  eS 
an  Ijintängltdjem  gutter  fet)lt,  fo  muf?  man  biefelben,  Wenn  fie  fidj  bergeffen,  3um 
SRefte  surütffüljren.  SotcbeS  mu§  audj  gefdjeljen.  Wenn  eine  ©ans  ifjre  @ter  ber= 
läßt  unb  ein  anbereS  üfteft  befugt,  W03U  mandje  fet)r  geneigt  finb.  ©ie  Brüteseit 
bauert  gewöljntidj  4  2Bodjen,  bei  fatter  rauher  Witterung  aber  fann  eS  leicht  einige 
Sage  länger  Wäljren.  SDie  Äüdjtein,  Welche  juerft  aus  ben  (Scalen  fdjtüpfen,  Wer= 
ben  in  ein  ^äftdjen  mit  einem  Steile  beS  &efteS  an  einen  warmen  Ort  gebraut, 
bodj  ntct)t  eber,  MS  fie  unter  ber  Muttergans  boltftänbig  troefen  geworben  finb. 
3n  btn  erften  24  (Stunben  bebürfen  fie  feiner  9eat)rung,  bann  ftreut  man  feine 
Ärümdjen  (SdjWarabrob  unb  fteHt  Sßaffer  tjin,  Ijält  fie  rect)t  Warm  unb  bringt  jk 
ber  Muttergans  erft  aurücf,  Wenn  audj  bie  übrigen  fidj  bon  ber  (Schale  befreit  Ijaben. 
So  füttert  man  fie  8  Sage,  4  mal  täglich :  atsbann  fann  baS  Brob  mit  ftein 
gefdjnittenen,  jungen  Steffeln,  Wenn  fotdje  fdjon  au  Ijaben  finb,  bermengt  Werben. 

Sftadj  8  Sagen  bringt  man  bie  jungen  ©änfe  mit  ber  Muttergans  unb  ftetS  in 
Begleitung  beS  ©änjeridjS  in  einer  Warmen  MittagSftunbe  tn'S  $reie,  bamit  fie 
grafen,  bodj  bürfen  fie  anfangs  nidjt  au  lange  brausen  fein.  $ta<fy  12  Sagen 
fommen  fie  in  ben  fogenannten  ©änfegarten  ober  auf  bie  SBeibe,  unb  nadj  14  Sagen 
aufS  2Baffer.  Sftadj  3  SBoc^en,  Wenn  fie  fdjon  gröfeent^eitS  t^re  Stauung  brau= 
Ben  finben,  füttert  man  fie  Morgens  unb  SlbenbS  mit  $teie  unb  läfet  fbäter 
|>afer  folgen.  O^ne  D^ebenfütterung  bon  hörnern  fommen  bk  jungen  @änfe 
fetten  auf,  felbft  bann  ntcr)t,  wenn  fie  auf  ber  2Beibe  bie  befte  üftajruna,  Wttn. 
Man  mu§  barüm  nacb^elfen  bis  fie  auSgefiebert  finb ;  Wenn  bie  ftlüget  über  bem 
Äreuj  fic^  fd&liefjen,  bebürfen  fie  ber  £Ract)r)itfe  am  meiften. 

feobalb  bie  ©änfe  auSgefiebert  baben,  werben  fie  am  beften  ^u  ^aufe  mit  ^o^l= 
blättern  gefüttert,    diejenigen,  welche  man  jum  frühen  ©ebrauc^e  beftimmt  fyat, 
bürfen  nidjt  gerupft  werben,  weil  bie  #aut  fonft  ju  biet  (Stoppeln  erhält. 
&a2  Mafien  *et  ©änfe* 

(Sotten  bie  ©änfe  jum  Mäften  angefauft  Werben,  fo  fe$e  man  Wo^l  ju,  ba$  man 
nidjt  an  alte  ©änfe  ober  ©änferiebe  gerätb,  Weit  hierbei  gana  ber  Bwecf  berfe^tt 
würbe,  ^m  Uebrigen  Werben  bie  jum  Mäften  beftimmten  ©änfe  nur  einmal 
gerupft,  WetdjeS  nid)t  ju  furj  bor  bem  Mäften  gefdje^en  barf.  Um  reine  Gebern  ju 
erhalten,  i)t  eS  nötigenfalls  gut,  bie  ©änfe  bor^er  su  Waffen.  2lucb  siebe  man 
ibnen  bie  beiben  gettfebern  auS,  weit  fie  baburdj  beffer  annehmen;  fie  fifeen  binten 
auf  ber  gettbrüfe  unb  finb  an  ber  runben  $orm  ju  erfennen,  bie  Breite  berfetben  ift 
an  beiben  (Seiten  beS  geberfietS  gteieb. 

2)aS  Mäften  ber  ©änfe  gef^ie^t  auf  berfdjiebene  3Beife,  Wobei  jWar  bie  eine 
ber  anbern  ganj  bebeutenb  nadjfteljt,  boct)  muß  ftet)  ein  jeber  banacb  richten,  WaS  er 
anwenben  fann,  inbe§  ftet)t  bie  2lrt  ber  Mäftung  mit  bem  fteineren  ober  größeren 


419  

(gewinne  in  genauer  ©erbinbung.  3um  Üftäften  gehört  bei  jeber  $ütterung§Weife 
ein  fleiner,  bunfler,  mögliebft  ruhiger  (Stau,  reeller  täglicb  mit  (Strob  ober  8aub 
jum  Sfainbalren  ber  Gebern  unb  jur  icbnelleren  Oftaft  geftreut  werben  mufe.  pe 
•nger,  bunfler  unb  fttHer  bie  ®änfc  fitzen,  befto  früher  werben  fie  fett.  (53  gehört 
baju  eine  £eit  bon  4  2öod)en.  2)a§  berjebiebenartige  3Kaftfuttcr  Wirb  bei  ben  ©an= 
fen  bureb  ©orftreuen  angewenbet. 

$<*£  ®o?ft?etten* 

@§  tüirb  ba$u  am  pufigften  9Wat§  genommen,  ber  5  mal  täglicb  bmretcbenb 
gegeben  Wirb.  99?an  üermengt  jebeö  #urter  mit  fleht  gefdjntttenen  9ftobrrüben,  meiere 
jeboeb  in  ben  beiben  legten  2Bocb,en  Weg  bleiben,  inert  ba$  %ki)d)  fonft  einen  ©eige= 
febmaef  baöon  erhält.  3ugleid)  giebt  man  jeber  ©an§  täglicb  eine  große  ÜJtefferfü'itje 
©pießglag  (2lntimonium)  in  ein  länglicb  gerollte^  ©tücfcben  feften  £eigc§  gebrücft, 
ba%  bon  äftebl  unb  SBaffcr  gefnetet  wirb,  unb  1  Teelöffel  ©als ;  beibeS  bewirft 
größere  ßebern  unb  ein  rafcbereS  5e^toeroen-  daneben  mu§  für  einen  feftfteben- 
ben,  fdjmalen  £rog  mit  Sßaffer  geforgt  Werben,  wobinein  man  ettoaS  grob  geftofeene 
£olafof)len  unb  feinen  $ie§  ober  gröberen  (Sanb  tbut,  roa§  btcSSerbauung  beförbert, 
alfo  aum  fdjnelleren  $ettwerben  bient  3)odj  barf  berfelbe  niebt  fo  breit  fein,  ba$  bk 
©änfe  fieb  barin  baben  fönnen ;  im  ungünftigen  $atle  fann  eine  Zatte  barüber  gena= 
gelt  Werben. 

©an$  borjüglicb  fein  unb  trutbafjnmäfng  Wirb  bie  ®an$  bureb  ein  99?aftfutter 
bon  £jin'e,  toa%  in  ©egenben,  Wo  fie  gebaut  wirb,  eben  niebt  ju  f oftbar  ift. 

£)a§  früher  bielfacb  unb  in  (Suropa  gegenwärtig  noeb  \xhl\ä)t  Rubeln  unb  <5top= 
fen  ber  ©änie  ift  ein  burd)au§  unmenfcbltdjeS  ©erfabren,  eine  graufame  £bierquäle= 
rei,  toe§r)alb  Wir  baffelbe  bier  gänjlicb  unberücfficbt  laffen. 

Oiu^fcn  ^d)iad)Utcv  (BixxxU  unt>  f8ef>an*lun$  Dcv  %et>evn+ 

S)te  beften  Gebern  finb  freilieb  bie  bon  lebenbigen  ©änfen,  njeil  fie  Weniger  bon 
htn  Motten  leiben,  bodj  finb  bei  einer  richtigen  ©ebanblung  aueb  bie  bon  geicblacb; 
teten  f ebr  gut ;  eine  #auptfacbe  ift  e§  jeboeb,  beim  tupfen  jebe  blutige  unb  f  djmufctge 
$eber  au  entfernen.  Ottan  nimmt  an,  bafc  4  gefcblacbtete  ©änfebon  mittlerer  ©röjje 
1  $funb  gewöbnlicbe  unb  £  $funb  $laumfebern  liefern. 

©eint  tupfen  Werben  aunäcbft  bie  größeren  unb  bann  bie  barunter  ft^enben 
Weichen  $ebern  genommen,  boeb  nrirb  jebe  ©orte  allein  gebalten.  2>ie  unmittelbar 
auf  ber  #aut  fi^enben,  befonberS  bie  unterm  ©aueb  unb  an  ber  ©ruft,  foroie  aueb 
bie  unter  ben  klügeln  befinblicben,  finb  bie  fogenannten  ^laumfebern  ober  ©änfe- 
baunen,  Welcbe  am  weiebften  finb  unb  am  meiften  (Slafticität  ^ahm;  banacb  folgen 
bie  $ebern  an  ben  ©einen  ober  beulen ;  bie  auf  bem  fRudtn  unb  an  btn  klügeln 
finb  Weniger  Weid). 

2>ie  §ebern  nacb  bem  tupfen  obne  2Beitere§  in  einem  @adf  auf pngen  au  laffen, 
taugt  niebt,  ba  in  furaer  Seit  fieb  Silben  barin  erzeugen  unb  erftere  ein  9la\ib  ber- 
felben  Werben,  ^ann  ba%  fogenannte  ©cbleifeen  ober  Bteben  niebt  balb  gefebeben, 
fo  fteefe  man  btn  ©aef  in  einen  ©aefofen,  welcber  nur  nod^  bk  SBärmc  ^att  bte  nacb 
bem  ^erau§aieben  be§  ©robe§  in  einem  Ofen  jurücfbleibr,  Woburcb  bie  Gebern  au§= 
troernen  unb  ben  Motten  borgebeugt  wirb,  ©obalb  e§  gebt,  Werbe  ba%  ©cbleißen 
borgenommen,  bie  bamit  berbunbene  £tit  unb  3Jiübe  wirb  bopbelt  erfe^t. 

Oute  ©cbleiMsbern  macben  WobI  ein  jebe§  ©ett  nic^t  nur  biel  weidjer  unb 
angenehmer  al§  bon  ganzen  Gebern,  man  fann  aueb  hierbei  auf  einen  noeb  ein= 
mal  fo  langen  ©ebraueb  reebnen.  ®a§  ©ebteißen  befte^t  bartn,  bk  beiben  (Seiten 
einer  $eber  bom  ^iele  abjujieben  unb  *War  bon  unten  nacb  oben  Ijtn.  2)a§  oberfte 
(StüdEcben  mit  ber  ©cbeere  absufebneiben,  um  e§  mit  $u  benu^en,  tok'%  bäufig 
gefebiebt,  ift  eine  berfebrte  ©parfamfeit,  weil  bie  fdjarfen  ©pi^en  nacb  unb  nacb  bie 
Snlittc  (Beng,  Worin  bie  Gebern  gefüllt  finb)  burebbobren,  ben  übrigen  Gebern  jum 
Sftacbfolgen  ben  2öeg  babnen  unb  überbaupt  baau  beitragen,  biefelben  bor  ber  3eit 
febabbaft  au  macben.  £>ie  beften  (Scr)leijsfebem  finb  bk  bon  btn  Vßtintn,  Welche  nacb 
OefaHen  ben  ^laumfebern  beigemifebt  Werben  fönnen. 
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£>ie  (Sitten  machen  fidj  ba  am  bortbeilbafteften,  mo  fie  gröfetentbeilS  tfjre  9?al)- 
rung  auf  bem  SBaffer  finben,  rooljht  fte  bcr  (Sntericb  füljrt,  beut  eine  ©ejeEfcbaft  bon 
10  (Stücf  anvertraut  »erben  f ann.  ülftan  erfennt  benfelben  an  einer  hinten  befinb= 
liefen,  aufreebt  fteljenben,  fleinen  frummen  $eber.  £)ie  (Snten  fangen  febon  im 
Februar  311  legen  an  unb  tonnen  ein  gutes  $utter  täglidt)  mit  einem  (5i.  9Kan  fann 
bei  guten  ßegeenten  im  ^abre  auf  100  (Sier  rennen,  häufig  aber  laffen  fie  bie 
(Sier  in  Seicbe  ober  (Sümpfe  faEen,  roeSbalb  eS  nötljig  tft,  biejenigen  meiere  ein  @i 
baben,  im  (Stalle  legen  ju  laffen.  £)aS  Butter,  toeldjeS  fie  erhalten,  fann  in  £>afer, 
äftaiS,  «Spreu,  unb  bgl.  befteben,  fie  nehmen  mit  2lEem  fürlieb ;  roenn  fie  im  2Binter 
auf  ben  (Stall  angeraiefen  finb,  mu§  neben  bem  $utter  ftetS  für  SBaffer  geforgt 
merben. 

(Sobatb  bie  @nte  Srieb  ju  brüten  ^eigt,  lege  man  iljr  13 — 15  ber  frifebeften  mit 
einem  Beieben  begebenen  @ter  unter  unb  forge  mäbrenb  ber  23rüte$eit,  meiere  28 
Sage  bauert,  gehörig  für  ftutter  unb  SBaffer.  ©nten  finb  aber  feine  guten  $rüte= 
mütter,  fonbern  laufen  gern  bom  tiefte ;  eS  tft  baber  fixerer,  iljre  @ier  bureb  #übner 
ausbrüten  3U  laffen.  2lucb  werben  rooljl  Srutlmbner  bamit  beehrt,  melden  man  bie 
boppelte  Sln^abl  (Ster  unterlegen  fann.  2)a  bie  bei  tbrem  ftarfen  Sriebe  jum  35rü= 
ten  ba§  (Si^en  gar  nidjt  leib  werben,  fo  bermögen  fie  jmeimal  btntereinanber  eine 
Bucbt  Ijerborjubringen.  S5tc  f leinen  (Snten  fommen  niebt  pgleicb  auS,  um  fa  meni= 
ger,  Wenn  nidjt  alle  ©ier  frifcb  Waren,  man  nimmt  fie  baber  nacb  unb  nacb  auS  bem 
Iftefte,  Weil  bie  SBrutljemte  fonft  bie  (Sier  berlaffen  mürbe.  Sßäbrenb  biefelbenocb  auf 
bem  Sftefte  it)re  $flicbt  erfüEt,  mujg  für  bk  nieblidjen  2#tercben  öeförgt  werben,  wie 
eS  hü  ben  ©änfelein  bemerft  tft,  MS  bk  äftutterente  ibr  SBerf  boEbradjt  Ijat,  bie 
ganje  25rut  um  fidj  berfammelt  unb  fte  auf'§  SBaffer  füt)rt.  (Sie  gebeiljen  auf 
tbrem  ©lemente  am  beften,  Wo  fte  fogleidj  nadj  tieften  l)afdjen  unb  fidj  fdjon  sunt 
Sbeil  babon  nähren.  SBet  feljr  falter  Witterung  balte  man  fte  Womöglich  bom  2öaf  - 
fer  jurücf,  Weil  fie  mitunter  barauf  erftarren.  3>n  bcr  erften  ßeit  ftreue  man  btn 
fleinen  @nten  täglicb  einmal  feine  Krümeben  bon  Dfoggenbrob  bin,  bermengt  man 
folebe  2  Sage  mit  §art  gefoebten,  Hein  geljacften  (Siern,  fo  beförbert  ein  foldjeS  Butter 
febr  ibr  2Bad)Stbum.  £)ann  erbalten  fte  neben  bem  Sörob  übrig  gebliebenes  ©emüfe, 
flein  gefebnittenen  (Salat  unb  ^o^l,  feuct)t  gemalten  SBeigen  u.  f.  m.  SDurcb  ein 
gutes  ^utter  maebfen  fie  rafcb  ^eran.  9fjacb  4  SBocben  fangen  fie  febon  an,  felbft  für 
t^r  ^utter  ju  forgen,  befonberS  menn  (Sümpfe  unb  Seicbe  in  ber  ffläfy  finb. 

$>a$  Wtälten  *et  bitten* 

3um  Säften  ber  ©nten  gehört  eine  $tit  bon  14—16  Sagen  unb  btnreidjenb 
geeignetes  ^utter.  ^infic^tlicb  beS  SluSsie^enS  ber  ^ettfebern  mirb  auf  baS  beim 
haften  ber  ©änfe  Semerfte  ^ingemiefen.  Äein  ©eflügel  mäc^ft  fo  fdjtteH  beran 
unb  mäftet  ftcb  fo  leicht  als  junge  @nten ;  menn  fie  ibre  Sftabrung  auf  bem  2Baffer 
fueben  fönnen,  bebarf  eS  jur  Haftung  nur  einer  üftacbbilfe.  %Ran  füttert  fie  bann 
Borgens  unb  SlbenbS,  unb  follten  fie  in  ber  Stoifd&enaett  nacb  .paufe  fommen,  aueb 
Mittags.  Söei  einer  Haftung  im  (Stalle  werben  fie  raie  @änfe  5  Bftal  im  Sage 
gefüttert,  bon  Borgens  6  Ubr  an  alle  3  (Stunben  bis  21benbS  6  Ubr.  S)aS 
^utter  Befielt  auS  flein  gefebnittenem  (Salat  unb  Äoblblättern  mit  etmaS  beliebigem 
(Scbrot  unb  ©erfte,  äRatS  ober  grobem  3ttebl  mit  fettigem  (Spülicbt,  beffer  noeb  mit 
bem,  maS  bor  bem  (Spülen  bon  btn  Seilern,  (Scbüffcln  unb  auS  btn  Söpfen  mit 
etioaS  SCBaffcr  gufammengeftrieben  mirb,  bermengt.  (ScbneGer  noeb  erreicht  man  fei= 
nen  Bmecf,  menn  man  Kartoffeln  ober  Äartoffelfd^alen  unb  D^unfelrübenblätter 
metcb  foebt,  flein  ftampft  unb  für  5  fönten  täglicb  3  (Sfjlöffet  gröblieb  geftofeenen 
Btegelftein  nebft  etroaS  Abfall  bon  (Scbroargbrob  mit  bem  oben  bemerften  Butter  ber= 
mengt.  Siebt  Sage  bor  unb  nacb  3fti$aeüS  foE  bie  befte  Seit  aum  aSäften  ber 
©nten  fein. 

2>ie  Ktutttüttnets  ober  Rittet %\ttyU 

ßmölf  Srutbübner  erbalten  als  Oberhaupt  einen  Srut^a^n.  2)aS  meiblicbe 
$erjonal  foE  nicl)t  über  4  Sabre,  bai  männliche  niebt  über  2  $abre  alt  fein.    SWttte 
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Sfyril  fangen  fte  gewöbnlidb  an  311  legen  unb  e§  folgen  bann  25  Bi§  30  (gier,  Wenn 
man  fte  nämlicb  regelmäßig  wegnimmt  unb  nur  ein  üfteftei  liegen  läßt,  WeldjeS 
bejeicbnet  Werben  muß.  2Birb  aber  ba$  2öegnebmen  üerjäumt,  fo  fangen  fte  fdjon 
mit  einer  geringen  STnjar)!  üon  (giern  $u  brüten  an.  (Sobalb  ftdj  bei  einem  #ubne 
Neigung  jum  brüten  ehtftettt,  fo  maebt  man  an  einem  rubigen,  ätoa$  bunfeln  Orte 
ein  Sfteft  unb  legt  in  ber  SBetfe  roie  bei  ben  ©änfen  15  (gier  hinein  unb  fefct  bie  $enne 
barauf.  2Biinfct)t  man  lieber  £äbne  al§  Rennen  ju  baben,  inbem  erftere  jum  ®e= 
brause  für  bie  Safel  größeren  SBcrtfj  baben,  fo  roär)lt  man  lange,  born  fer)r  fpifce  (gier 
mit  einem  frauf en  2öirbel,  Woraus  in  ber  Sieget  foldje  berüorgeljen.  Hefter  für  mebrere 
Srutbübner  werben  sWecfmäßig  auf  folgenbe  SEBetfe  bergeftelit.  (g§  wirb  ein  langer, 
febmater  böljerner  haften  mit  ßwifcbenWänben  gemaebt,  r)oct)  genug,  baß  ein  #ubn 
ba%  anbere  ntcr)t  fiebt.  3n  biefe  Stbtbeitungen  Wirb  erwärmter  <Sanb  geftreut, 
barauf  üon  roetcr)  geriebenem  $aferftrob  unb  #eu  ein  bequemet  ÜReft  gemalt  unb 
bie  (gier  auf  fct)ort  bemerfteSBeifebinemgelegt.  (ginmal  täglicb,  am  beften  90?orgen§ 
6  Ubr,  Weil  fie  fonft  baüonlaufen,  werben  bie  Sörutbübner  üom  SReft  geboben,  mit 
frifebem  Sßaffer  üerforgt  unb  mit  einer  9ftifd)ung  üon  (Sdjrot  ober  Kleie,  gebaeften 
Kobl-  unb  SRunfelrübenblättern  unb  Weicb  geformten,  flein  gemalten  Kartoffeln 
gefüttert,  bodj  bürfen  leerere  nidjt  mebr  Ijerß  fein. 

Sftacb  Verlauf  üon  10  Sagen  fiebt  man  bie  (gier  nadj  unb  üerfäbrt  bamtt,  wie 
bei  ben  ©änfen  bemerkt  Worben.  2)ie  Sörütejeit  Wäbrt  28  Sage,  oftmals  einen  Sag 
länger  ober  fürger.  ©egen  (gnbe  berfelben,  Wenn  bie  meiften  (gier  angeüicft  ftnb, 
werben  bk  #übner  nicr)t  mebr  sunt  füttern  üom  Sftefte  geboben,  man  läßt  fie  al§= 
bann  48  (Stunben  lang  rubig  ftfcen,  weil  fonft  bie  balo  geöffneten  (gier  vertreten 
werben.  9ftit  ben  juerft  auSgefommenen  Srutbübncben  üerfäbrt  man  wie  bei  ben 
©änfefücblein.  $)a  bie  jungen  Srutbüljner  ftcr)  fet)r  $u  Steffeln  binge^ogen  füllen 
unb  am  Itebften  t$re  (Spaziergänge  babin  rieten,  toobureb  bäufig  febiefe  $üße  ent^ 
fteben,  fo  tljut  man  Wobl,  fobalö  bie  Sbierdjen  bie  (Sdjale  üerlaffen  baben,  iljre 
$üßcben  bis  an  bie  $einfnöcr)eld)en  1— 2  Minuten  in  (SüirituS  %u  balten.  9Racbbem 
fie  24  (Stunben  alt  geworben  ftnb,  füttere  man  fie  bie  erften  3  Sage  nur  mit  f>axU 
gefoebten,  abgehalten  unb  flein  geljacften  ©iern,  Weldje  am  beften  mit  etwa§ 
flein  gebaeftem  2Bermutb  üermifebt  werben,  tt>a%  bie  Sbiercben  gefunb  erbält, 
unb  fteHt  ibnen  frtfdjeS  2Baffer  bin.  (2)a§  Untermifcben  be§  $utter§  mit  gebacf= 
tem  2Bermutb  gefcr)er)e  rr>öct)entiicr)  einmal  btS  ju  fed)§  SSocben).  $)ann  fann  man  ben« 
felben  bis  su  8  Sagen  frifct)en  Weicben  Käfe  Wöcbenilicb  einmal  mit  feingebaeftem 
<Scbnittlaucb  untermifebt,  geben,  ober  aueb,  tote  e§  bäufig  gefebiebt,  anfangen, 
einen  SBret  üon  weiebgefoebten  (grbfen,  $irfe,  3J?ai§-  ober  Sucbweisengrütje,  btn 
man  mit  Kartoffelbrei  üermengen  fann,  $u  füttern.  (Solcber  SBrei  fann  nacb  14 
Sagen  jur  $älfte  mit  roben,  flein  gebaeften,  jungen  Srenneffeln  unb  (Scbnittlaud) 
üermengt  werben.  üftacb  3  SBocben  nimmt  man  2  Steile  üon  bemerftem  ©rünfuts 
ter,  Womit  man  auä)  fcblecbten  (Salat  üermtfdjen  fann,  unb  1  Sbeil  35rei,  toelcbe« 
^utter  fie  bann  forttoäljrenb  erbalten.  S)te  jungen  Sbtercben  finb  febr  Weid^li^er 
Scatur  unb  bebürfen  jum  5tuffommen  einer  forgfamen  Pflege,  ^auütfäcblicb  muf 
man  fie  oor  S^äffe,  Kälte  unb  Sbau  fdjü^en,  fo  aueb  taugt  ibnen  ftarfe  (Sonnende 
niebt.  58i§  $i  fecb§  SBod^en  muffen  fie  ftc^  an  einem  Orte  aufbalten,  toelcber  eine 
ßelinbe  2Bärme  unb  einen  troefnen  35oben  ^at ;  e§  ift  gut  benfelben  oft  mit  burdj= 
.toärmtem  (Sanbe  ju  beftreuen.  2Ran  Tcffe  fte  toäbrenb  btefer  Bett  nur  bä  Warmen 
Söetter  binau§. 

Sei  einer  größeren  Srutp^nerjudbt  Werben  bk  ertoadjfenen  Srutpbner  ben 
(Sommer  bmbureb  auf  2ßeibei)lä^en  unb  auf  (Stoüüelfelbern  gebütet.  ^m  ^aufe  füt= 
tert  man  fie  mit  dtvaZ  ©etreibe,  D^acbforn,  %Ra\%,  übrigens  mit  gefoebten  Kartoffeln 
unb  bauütfäcblicb  mit  ©rünfutter.  $m  2öinter  Wirb  Kaff  gebrübt,  Welcber  mit  Sre= 
bern  unb  etwa§  ©rbfenbret  ober  mit  (Sdjrot  ober  grobem  90^ai§;  Sttebl  ober  mit 
Weicbgefocbten  unb  ^erftamüften  KnoßengeWäcbfen  untermifebt  Wirb.  £>a  bieSruts 
bübner  febr  gefräßiger  Statur  finb,  fo  Würben  fie  au  foftfpielig  Werben,  Wenn  man 
ba§  Butter  ju  gut  einriebten  WoEte. 
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$<t£  Säften  Der  XrutliiUmcr* 

2Btc  bei  ben  ©änfen  bemerft,  fo  gehört  3um  äftäften  beS  ©eflügelS  übertäubt 
ein  ftiller,  etroaS  bunfler  Ort  urtb  eine  roarme  ©treu.  Um  einen  £rutbabn  fett, 
gart  unb  üoraüglicb,  rooblfcbmecfenb  ju  mähten,  roirb  üor  eitlem  bie  Fütterung  mit 
2BalInüffen  empören.  2)erfelbe  erhält  am  erften  £age  dm  dlufc  mit  ber  ©djale, 
roeldje  man,  bamit  fie  beffer  gleitet,  in  Del  ober  Sßaffer  taucht,  bann  in  ben  £al§ 
fteeft  unb  fanft  burdj  btn  ©d)lunb  nieberftreiebt.  ©o  giebt  man  täglich  eine  üftufe 
mcljr  unb  fäljrt  bamit  fort,  bis  am  17ten  £age  17  Sftüffe  nadj  einanber  gegeben  roer= 
ben.  $)ann  roirb  bie  Slnja^t  berfelben  täglicb  um  eine  üerminbert,  fo  bafc  man  roies 
ber  gu  einer  Sftufe  jurücffebrt.  3Me  erfte  £eit  aber  mu|  nebenbei  gut  gefüttert  roer= 
btn.  3Jlan  nimmt  bagu  üIftaiS:©crjrot,  flein  gefct)nittene  Abfälle  üon  ©emüfe  auS 
ber  ^üct)e  ober  Koblblätter,  gefönte  unb  geftampfte  Kartoffeln  ober  Kartoffelfialen, 
flein  gefdjmttene  ©ebroarten,  ERefte  üon  Dfoggenbrob,  fetten  ©püücbt,  roomöglicb  aud) 
aftild),  fürs,  roaS  ber  21rt  ju  baben  ift,  unb  roirb  bieg  alles  mit  einanber  oermengt. 
Bugleid)  mufe  man  rägtidj  für  binreidjenb  frifdjeS  Sßaffer  mit  grobem  ©anb  forgen. 

Sie  &üfynet$uti)U 

S)aS  ju  Anfang  bei  ben  £rutbübnern  mitgeteilte  Sßerfabren  begießt  ftdj  audj  auf 
bie  geroö^nlidjen  £übner.  Sei  milber  SBitterung,  befonberS  aber,  roenn  fie  einen 
Joannen  SlufentbaltSort  fjaben  unb  gut  gefüttert  roerben,  fangen  fie  oft  fdjon  anfangt 
gebruar  31t  legen  an.  £)aS  befte  gutter  ift  ©erfte  unb  äftaiS.  Sßeff  elf  amen  unb 
Abfall  üon  Seinfamen  foEen  fefyr  auf  baS  (Sieriegen  roirfen.  3)aS  Butter  erhalten 
fie  täglidj  aroeimal;  man  fann  jebeSmal  auf  ein  |ml)n  eine  retc^Itdje  ^anb  üoll  redj= 
nen.  SfticbtS  treffen  fie  lieber  als  ©terfdjalen,  aud)  bienen  folctje  gur  33ilbung  ber 
(Schale,  aber  anpratben  finb  fie  nid)t,  roeil  bie  £ülmer  babureb  baS  (Sierfreffen  ler- 
nen. SBcffcr  ift  eS,  roenn  fie  felbft  feinen  alten  Kalf  finben  tonnen,  bafür  31t  forgen. 
(Sin  übermäßiges  füttern  ift  bem  Segen  binberlidj ;  bod)  ift  eS  notljroenbig,  in  Bri- 
ten, roo  fie  ibre  Gebern  üerlieren,  roaS  gttJtfdjen  Martini  unb  2Beibnadjten  gefdjieljt, 
fie  gut  ju  galten.  Sßerben  fie  in  foldjer  Seit  üerfäumt,  fo  barf  man  nur  auf  bie 
Hälfte  ber  @ier  rennen,  bie  man  anbernfallS  erhalten  roürbe. 

Bunt  ^Brüten  nebme  man  roeber  einjährige  |jüf;ner  nodj  ©ier  üon  benfelben,  roeil 
biefe  iu  flein  finb.  Um  einem  $ubn  bk  Neigung  pm  Srüten  31t  benehmen,  fteefe 
man  eS  einigemale  in  f altes  SBaffer.  Bum  ausbrüten  muffen  bie  frifdjeften  ©ier, 
roomöglia)  bon  guten  ßegeljülmem  genommen  roerben ;  follte  man  fie  roo  anberS  Ijer 
erhalten,  fo  bürfen  fie  nidjt  in  fer)r  beroegt  roerben.  Sftan  lege  ber  #enne,  roenn  fie 
grotj  ift,  15,  fonft  13  ©ier  unter  unb  beaeidjne  fie  mit  Sftot&ftift  ober  £inte,  ba  manct> 
mal  £übner  it)re  (gier  in  baS  SBriitneft  legen  unb  foldje  bann  entfernt  roerben  fön; 
nen.  £)a3  33rübt^u^n  mu|  tägtidj  mit  gutem  Körnerfutter  unb  gefönten  SlbfäEen 
auS  ber  Küc^e,  audj  mit  frifc^em  2Baff er  oerforgt  roerben.  S)te  Örütegeit  bauert  21 
2age.  ®ie  f^on  auSgefommenen  S^ierdjen  roerben  in  einen  Korb  mit  #eu  getljan 
unb  roarm  gehalten,  bis  alle  auSgefrocfjen  finb,  ti)o  bann  bie  kernte  bie  ganje  SBrut 
um  ftdt>  üerfammelt.  ©rftere  roirb  mit  Körnern  gut  gefüttert,  am  beften  ift  eS,  biefe 
ju  quellen ;  bie  Küchlein  aber  erhalten  roä^renb  ber  erften  24  ©tunben  fein  ^utter, 
roeil  fie  fonft  leidjt  fterben.  Vlad)  biefer  3^t  roerben  fie  mit  feinen  Krümmen  üon 
altem  3^oggenbrob  ober  frifdjetn,  roeidjem  Käfe  (abgelaufener  biefer  Wtiläf)  ober  mii 
33uc^roeiäengrü^e,  ober  gemahlener  ^irfe  gefüttert.  ($>ani  befonberS  nimmt  baZ 
junge  SSölfctjert  ju,  roenn  man  ©udjroeigen  ober  £irfe  tofyt  unb  foldje  f alt  gum  %vfe 
tern  anroenbet ;  audj  erreicht  man  mit  falt  geworbenem  ©rbfenbrei  biefen  Bro^cf. 
©ie  iungen  2:^ierc^en  finb  läufig  einer  Kranf^eit  unterroorfen,  roelcbe  man  ben^ipS 
nennt,  unb  rooran  oftmals  eins  nad)  bem  anberen  ftirbt.  Um  bk  Küchlein  üor  \oU 
d)tc  Kranftjeitgu  fd)ü^en,  gebe  man  i^nen  guroeilen  gefod)teS,  falt  geroorbeneS  ©auer? 
fraut  (eingemachter  2öeiBfo^l)  unb  roenn  eS  an  (Gelegenheit  gum  ©rafen  fe^lt,  Abfälle 
üon  ©alat  unb  grünem  Kol)l.  Bubem  ermatten  bie  (gier  bnxd)  ©riinfutter  einen 
feineren  ©efdjmacf  unb  ein  r)oct)getbe  ^arbe.  2tuct)  mufe,  um  bm  ^SipS  ju  üerpten,  bei 
ftarfem  fjrot't  für  tauroarmeS  Srinfroaffer  geiorgt  roerben. 
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2Bo  btejelben  einen  engen  Hergang  ijaben,  ba  ift  ee  aroecfmä'&ig  einen  Sörettcr* 
berfcblag  für  fie  au  machen  unb  folgen  üon  &ti  *u  3«t  üon  neuem  mit  trodfenem 
©anbe  anzufüllen,  ©ie  bebürfen  bee  ©anbee  aum  Sßaben,  um  £aut  unb  Gebern 
gefunb  ju  galten  unb  ftcb  üom  Ungeziefer  au  befreien,  i^n  33eaug  auf  ßefeteree  ift  es 
aueb  not^menbig,  bie  £übnerl)äuier  oftmals  au  reinigen  unb  fie  mit  ©anb  ju 
beftreuen. 

2>a£  SWäften  junget  &ül)nct. 

ffian  jefce  biefelben  in  einen  engen  ßattenftaH  unb  gebe  ifjnen  brei9ftal  täglich  ein 
gutes  Butter.  (Se  werbe  Ijierau  fettiger  ©üüliebt  genommen,  namentlich  baZ,  ma§ 
Mittage  unb  Stbenbe  üor  bem  SBafcben  ber  Söüfe,  ©Düffeln  unb  Getier  mit  etwas 
Sßaffer  aus  benjelben  aufammengeftrieben  Wirb,  unb  toa§  mit  ©d)rot,  äftaiemeljl 
ober  Kleie,  SBrobabfällen,  gefoebten  unb  feingeftamüften  Kartoffeln,  Womöglid)  mit 
etWae  jüßer,  jonft  jaurer  Üfttldj,  Hein  gefebnittenen  ©djWarten  unb  bergleicben  üer= 
mengt  wirb,  ©ie  Kücblein  werben  bei  joldjer  Fütterung  in  10  bie  12  Sagen  gan| 
fett  unb  gart  unb  febr  woblfcbmecfenb. 

2lud)  ift  gefoebte  ©erfte,  SSucbmeiaen  ober  £irfe  ein  gutee  ftutter  aum  SDMften; 
fo  aud)  ©erftemneljl  mit  SBier  üermengt. 

Sie  XaubenzutyU 

23ei  ben  Sauben  ift  es  oft  fdjmierig,  fofort  fieber  bas  ©efcblecbt  au  befttmmen. 
$)er  Saubert  ift  ftets  größer  als  bie  Säubin,  t)at  eine  birfere  S^ajenbaut,  größeren 
©cbnabel  unb  Kopf,  breitere  ©ruft,  größeren  Kropf  unb  mebr  ©djißer  am  -jpalfe. 
Sitte  SBögel  baben  üermitterte,  abgenu^te,  barte  ©cbnäbel,  blaurotbe  unb  ftarf  jcbuj)« 
feige  $üße,  junge  SBöget  bagegen  ben  ©ebnabet  unb  bie  %ßad)tyaut  Weicb,  fowie  aarte 
unb  bellrotbe,  tangbefrallte  $üßc.  Saubenfcbläge,  für  Färber,  Ka^en  unb  anbert 
^aubtbiere,  möglidjft  unerreichbar  unb  üerjcbließbar,  ftnb  £auptbebingniffe. 

2Bäbrenb  man  ftelbftücbter  ftcb  ungeftört  aufammenfinben  läßt,  paart  man  bei 
Sftacetauben  Täubin  unb  Sauber  je  nacb  $arbe  unb  ©eftalt  mit  (Sorgfalt,  inbem 
man  baS  aur  3üd)tung  für  einanber  beftimmte  $aar  im  Februar  8—12  Sage  lang 
in  einen  befonbern  Käfig  ftedft,  bis  fie  burdj  ©cbnäbeln  unb  järtlicbe  ©eberben  au 
ernennen  geben,  ba%  bie  Sereinigung  gegeben  ift.  Sitebann  läßt  man  )k  ausfliegen. 

©obatb  ber  Saubert  bie  Säubin  etliche  Sage  begattet  bat,  txdht  er  fie  bor  ftcb  fym 
au  bem  $J3la£e,  Wo  ba%  SRcft  angelegt  Werben  foß,  unb  trägt  ©trolj  unb  Reifer  aum 
S8au  herbei.  Wart)  9  Sagen  ttma  legt  bie  Säubin  bae  erfte  ($i,  meift  Borgens,  am 
britten  bas  aroeite  unb  beginnt  bann  au  brüten.  2)er  Saubert  löft  fie  in  biefem  ©e= 
febäfte  ah  unb  ftfct  geWöbntid)  üon  frülj  10  Uljr  bis  9^acbmittag§  3U^r,  ergebt  bann, 
menn  bie  Säubin  iljm  au  lange  auebleibt,  ein  ftägtiebes  ©e^eut,  unb  fi^t  ^aebtö  be* 
febü^enb  neben  bem  5Reft.  ^rudjtbare  (gier  beginnen  febon  naii)  8  Sagen  bunfel  au 
werben;  in  biefer  ßeit  noeb  burebfebimmernbe  fann  man  als  mert^los  megmerfen. 
S^ac^  Verlauf  üon  16—19  Sagen  fommt  ba$  erfte  ^unge  aum  SBorfdjein,  Sage  barauf 
ba§  aifeite.  ©ie  ftnb  betbe  anfange  blinb,  Ijaben  gelbe  $Öiitd)febern  unb  belfen  ftdj,  ba3 
Si  in  amei  ungleicbe  Sbeile  aerförengenb,  mit  eigener  Kraft  Ijeraue.  S)te  Sllten  füttern 
5  Sage  lang  einen  naljeau  oerbauten,  mila^artig  gemorbenen  ^utterbrei,  fpäter  erft 
Körner,  ße^m  unb  ©teineben.  2lm  9.  Sage  merben  bie  jungen  fe^enb,  bk  Kiele 
brechen  ibnen  auf  unb  nac^  weiteren  2  2Bod)en  folgen  bk  fleinen  ^ebern.  ©tc  juns 
gen  Sauben  frieden  nun  febon  an  ben  9tfeftranb ;  mit  4  SBod^en  fliegen  fie  ^Ra^rung 
fuebenb  aus  unb  finb  nacb  Verlauf  öon  4  Monaten  fortyflanaungefäbig. 

öeaüglicb  ber  33ebanbtung  ber  beridn'ebenen  Kranf^eiten  unfercr  ^aust^iere, 
roelcbe  aueb  für  bie  ^auefrau  üon  2öertb,  unb  2Btdt)ttgfeit  ift,  üerroeifen  Wir  auf  ba% 
im  Verlage  oon  SB.  2B.  ©oleman  erfebtenene  2ßerf:  „®er  S^ierarat* 
Welcbee  außer  ben  Kranfbeiten  ber  ^ferbe,  ^tnber,  ©cbafe,  (Schweine,  ^unbe,  3te* 
gen,  fta&n  unb  Kaninchen  aud^  bie  ©eflügelrranfbeiten  in  etngebenber  SBeifc 
belianbelt,  ferner  über  Saubengudit,  ©tubenOögel,  ©tcnenjudjt  üiel  2ßiffen3* 
toert^es  entbätt  unb  fcbließlicb  auc^  „bie  plagen  bee  Üttenfcben,"  wie  fliegen,  0?lu8* 
(»uitoe,  Motten,  %Voi)t,  2ßanaen,  felbft  äRäufe  unb  hatten  gebü^renb  berücffid^rigt 


£on|!t0e  Pefdjöfttgung  außer  htm  laufe. 

2ßenngleict)  bte  S^fltc^ten  einer  £au§frau  ficb  r)auj)tfäc^ttdö  auf  bte  eigene  ^ami= 
lie  befcbränfen,  fo  l)at  fie  beren  bocb,  aucb  manche  au  erfüllen,  bte  ibre  £bätig= 
feit  außerhalb  be§  engen  ^amifienfreifeS  in  SlnfOrucb,  nehmen.  £unäcbft  fei  Ijier 
bie  Sbätigfeit  ermähnt,  meiere  toobl  am  baffenbften  besetd^net  roerben  fann  mit 
bem  2öorte 

8ie6e§merle. 

2)er  $rau  fällt  bie  fcpne,  erhabene  Aufgabe  au,  ibren  franfen,  armen  unb 
bebrängten  ättitmenfdjen  al§  fjelfenber  (Sngel  3ur  (Seite  au  fielen  unb  biefelben  mit 
9^att)  unb  Zfyat  au  unterftüfcen.  2)iefe§  ift  ein  mistiger  2öirfung§frei3  ber  ftrau 
unb  läßt  fid)  für  btefelbe  —  näd)ft  ber  Erfüllung  tr)rer  $flid)ten,  meiere  fie  iljrer 
eigenen  Familie  gegenüber  fdmlbig  i)t  —  roof)l  fein  fdjönerer  SBeruf  benfen  als 
2Bol)ttf)un  p  üben. 

Obgleich  jeber  guten  .Ipausrrau  unb  OJhttter  fidj  genügenb  ©elegenljeit  fykxm 
bon  felbft  bietet,  motten  totr  bocb  einige  2öinfe  aur  Ausübung  berftänbi'ger  unb'  nüfc 
lieber  2BoIjltbätigfeit  geben.  fteembe  Bettler  mit  ©eib  au  unterftü^en,  ift  nidjt 
ratljfam,  ba  berartige  ©aben  faft  immer  in  unrichtiger  SBeife  bertoenbet  roerben 
(Sine  geregelte  2Bot)ttr)ätigfett  fann  bie  $rau,  in  ber  (Btabt  roie  auf  bem  Sanbe,  burdj 
Pflege  unb  liebebolle  3uforadje  M  armen  unb  franfen  9tad)barn  ausüben,  ^n 
größeren  (Stäbten  roirb  bie  $rau  am  beften  i^rem  §o^en  Berufe  babuxd)  nad)fom= 
men,  bafj  fie  einem  2Bo§ltIjdtigfeit3bereine  hütvitt  uno  $roar  einem  fofct)en,  ber  bon 
feinen  äftitgliebern  »erlangt,  felbft  in  tfjätiger  SBeife  mit  $anb  anaulegen,  unb  ftdS 
nidjt  allein  auf  Ballung  öe§  Beitrages  au  befcbränfen.  häufig  ift  tint  fjeraliie 
gufbradje,  ein  ItebeöoHer  Sroft  meljr  roertfj  roie  bk  reic^fte  <3aht.  SBet  Traufen  3 
SB.,  roirft  auf  baZ  2Bor)tt^ättgfte  ber  2lnblicf  eine§  felbft  nur  Keinen  23lumenftrau? 
fceS  unb  roie  löblich  ift  e§,  roenn  eine  Butter  iljren  $inbern  in  allen  btefert  (Sachen 
mit  einem  guten  SBeifpiet  oorangebt.  ferner  mu§  bk  $rau,  meiere  fid)  tr)rer  Ijofjen 
Aufgabe  bettmfct  unb  ernfttid)  2Billen§  i}tf  btefelbe  in  grünblid)er  2Beife  au  löfen 
barauf  bebaut  fein,  berartige  2öo^lt^ätigfeit§öereine  in'Sße&en  au  rufen,  falls  fold)e 
an  bem  Ort,  in  meinem  fie  lebt,  nodj  nicr)t  befteljen. 

2)ie  $rau  roirb  in  perfönlidjer  2lu§übung  bon  9ftilbtfjätigfeit  eine  grofee  33efrte= 
bigung  finben  unb  roirb  e§  iljr  ntct)t  fct)rt)er  fallen,  biefer  mistigen  Aufgabe  in  ri$= 
tiger  unb  geeigneter  Sßeife  nadjaufommen.  (So  ift  3.  $8.  ba§  Bufdjicfen  bon  (Sbeifen 
an  ftranfe  ratbfam,  ba  bie  armen  Familien  oft  nid)t  im  (Staube  finb,  fol$e  au  bereit 
ten.  2lnljatten  aur  Sfteinltdjfeit  roirb  bon  mannen  £ülf§bebürftigen  unb  Slrmen 
2lnfang§  mit  Unmuts  aufgenommen;  batb  aber  lernen  foldje  bie  SBoltftbat  ber^ein= 
ltdjfeit  fennen  unb  fc^ä^en.  2Btr  mollen  ^ter  au^brücfticb,  ermähnen,  ba§  man  ftdt) 
burd)  Unbanf  nict)t  abfdjrecfen  laffen  barf,  in  ber  emgefdjlagenen  ^tic^tung  fortan; 
fahren  unb  ba§  begonnene  ^iebe^merf  au  Oollenben.  ^inber  franfer  ©Itern  finb  fo 
oiet  mie  möglich  a^  beauffiebtigen.  2lrbeit3loien  Firmen  eine  S^ätigfeit  au  öerfct)af= 
fen,  ift  atlerbingä  me^r  (Sacb^e  bes  3D^anne§,  aber  bk  %xau  fann  in  üielen  ^äEen  audj 
in  biefer  ©infic^t  üiel  tljun,  inbem  ik  i^rem  ©atten  gegenüber  berartige  $älle 
ixttäfynt  unb  i§m  biefe  immer  roieber  in  Erinnerung  bringt.    (Sie  fann  biefeS  um 
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fo  beffer  tljun,  ba  fie  bei  Ausübung  ifjrer  SD^tlbt^ättgfett  eber  mit  bm  SBer&altniffen 
armer  gamilien  befanrtt  roirb,  als  ber  ©atte.  Oft  audj  bürfte  fidj  Gelegenheit  für 
bie  grau  ^5^  bieten,  oljne  gujieljung  beS  ÜJcanneS  geeignete  Söefdjäftigung  für 
grauen  unb  alte,  fdjroadje  Männer  au  finben. 

2Babre  Jpülfe  roirb  in  eben  angeführter  unb  är)ntid^er  Sßeife  roeit  eljer  unb  beffer 
geleiftet,  als  burd)  Verabreichung  öon  ©elbgaben.  Unter  Ümftänben  fann  eine 
augenblicflicfje  ©elbunterftü^ung  angebracht  fein.  £)od)  muffen  derartige  gälle  als 
Ausnahmen  bezaubert— unb  in  reifliche  (Srroägung  gebogen  werben.  $n  ber  Sieget 
ift  eS  beffer,  roenn  eS  bie  grau  bem  Spanne  überläßt,  mit  ©elb  au  Reifen. 

2)urdj  roabre  unb  üerftänbige  Erfüllung  i^rer  ^flidjt  gegen  bebrängte  9ftitmen= 
fcfyen  roirb  bk  grau  bem  (Staate  nnb  ber  ©emeinbe  r»on  Ijoljem  ^ftutjen  fein  unb  im 
eigenen  £eraen  Vefriebigung  finben. 


2>ie  gauSfrau  al3  SJliterua^rerin  ber  Familie. 


Sfticbt  einer  \tbm  #auSfrau  ift  eS  aber  öergönnt,  ungeftört  in  ben  ©renken  iljreS 
$auSbalteS  flattert  unb  roalten  au  bürfen  ober  nad)  aufeen  fjin,  it)re  £bätigfett  auf 
2lu§übung  öon  2ftilbtljärigfeit  au  befrfjränfen.  2)te  grau  beS  Arbeiters,  roelcber  mit 
ben  (Seinigen  öon  ber  £anb  jum  9Jhmbe  leben  muß,  fie^t  ftdt)  genötigt,  inSbefon^ 
bere,  roenn  ber  Wlann  feine  23efct)äftigung  Ijat  ober  gar  auf  bem  Äranfenlager  liegt, 
jur  ßaft  ber  £auSl>altung  ftdj  nod)  irgenb  eine  anbere  Arbeit  aufbürben  in  muffen, 
ju  toeldjer  iljr  ©etegenfjett  gegeben  ift,  um  bm  unjureic^enben  Arbeitslohn  beS  ^Jlan- 
neS  möglidtft  ergäben  ju  Reifen,  ober  in  ben  öorerroäbnten  fdjlimmen  gälten,  mit 
Aufroenbung  aß  tr)rer  Gräfte  unb  <5d)arffinneS  bie  SDttttel  au  erroerben,  mit  Wlann 
unb  föinbern  baS  ßeben  au  friften.  2)aS  ^eijgt,  fie  mufe  feben,  aufjerfjatb  beS  £auS- 
balteS  eine  loljnenbe  Arbeit  au  finben,  unb  baburdj  öielleidjt  fogar  unter  iöeir)ülf e  ber 
Äinber— ben  nötbigften  ßebenSunterljalt  au  befcr)affen. — 2luc^  bk  grau  beS  £anb= 
roerferS  ober  beS  ßlein=3nbuftrietfen  fielet  ftd)  häufig  öeranlafct,  ben  2ftann  unter 
3usieöung  ber  älteren  ^inber,  burdj  Uebernebmung  fcaffenber  Verrichtungen,  $u 
unterftü^en,  roo  eS  fid?  nid)t  lobnt,  frembe  ©eljülfen  au  galten  ober  beren  An$abl  au 
öermeljren.— Unb  roer  giebt  felbft  foldjen  Hausfrauen,  toeldje  in  ben  beljäbigften  unb 
georbnetften  Verljältniffen  leben,  einen  (5id)er&eitSbrief  für  bm  Zßtftanb  irbijdjen 
©tücfeS  ?  2Bie  biele  grauen,  toelcbe  öon  beginn  tt)rer  ©fje  in  ben  beften  Vermögens^ 
ümftänben  lebten,  Ijaben  fid),  in  golge  unerwarteter  harter  (Scr)icffalgfcr)räge  genö= 
tr)igt  gefe^en,  behufs  Erwerbung  be§  nötbigften  ßebenSunterlmlteS,  jur  fcanbaxbät 
ju  greifen,  ober  gar— in  £)ienftüerbältniffe  3U  treten !  Unb,  ift  nid)t  bk  3af)t  ber 
2Bittroen,  roelc^e  bie  (Srnäljrer  i^rer  gamitien  öerloren  Ijaben,  ßegion,  bk  ftdt)  oft 
nodj  mit  fleinen  Äinbern,  nun  mit  ifjrer  ^änbe  Arbeit  fümmerlic^  burdj'3  ßeben 
fc^tagen  muffen?— ^a,  fogar  auf  bem  ßanbe  brängt  fic^  nictjt  feiten  bk  9^ot^U)enbig= 
feit  an  bie  §au§frau,  mit  i^ren  Äinbern,  toenn  auc^  nict)t  bireft  in  ber  ßanbnurti^ 
frf)aft  felbft,  fo  bocf)  inbireft  burcb,  ©artenarbeit,  ©eflügelpdjt,  aRir^njirt^fc^aftunb 
bergleicb.en,  fer)r  oft  aber  auc^  burc^  irgenb  eine  £au§inbufirie,  menn  ©elegenbeit 
baju  geboten  ift,  ben  Ausfall  ber  (Srnte  ober  fonftige  ge^lfc^läge  ausgleiten  3U  l>el= 
fen,  ober  eben  bei  fleinem  ©runbbefi^surnöt^igftenSinna^mebeijutragen.— ©benfo 
tritt  nid)t  feiten  baZ  Anfinnen  an  eine  £au§frau  ^eran,  für  ehemalige  2)ienftboten, 
für  arme  Verroanbte,  ja  oft  felbft  für  bie  eigenen  ^inber  Eftatt)  3U  Raffen,  too  unb 
roie  bie  ©elegen^eit  au  einer  Oaffenben  „grauen=Arbeit"  gegeben  ift,  unb  fogar  aucf) 
nod)  bie  erforberIidt)e  Anleitung  jur  ©rgreifung  einer  folgen  ^inauaufügen ! 

gür  alle  biefe  unb  etroaige  fonftige,  f)ier  öteEetcr)t  ntcr)t  berührte  gälle,  fei  ber= 
fucbt,  in  biefem  ^aöitel  eine,  roenn  auc^  gebrängte,  fo  bodj  aiemliä  erfd^ööfenbe 
Ueberftd)t  aller  Arbeitsgelegenheiten  ju  geben,  ju  benen  bk  ^auSfrau  neben  ber  S8efor= 
gung  i^reS  ^auSroefenS  greifen  fann,  ober,  roenn  fie  in  bebrängte  Verljältniffe 
gefommen  ift,  unmittelbar  greifen  mu§,  ober  and)  roenn  fie  um  diatfy  angegangen 
roirb,  Anberen  Anleitung  3U  geben,  im  (Stanbe  fein  möge. 
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£>er  toiffenfd)aftlicb  gcbilbeten  $rau  bietet  fid),  toenn  fte  gelungen  tft,  ganj 
ober  tbeilmeife  für  ftcf)  felbft  ober  für  ben  ÖebenSunterljalt  ber  $amilic  31t  forgen, 
ein  fe&r  lofntenber  SBirfungSfreiS,  als : 

Ämbem,  benen  bie  Butter  geftorben  tft,  btefe  mögliebft  ju  erfefcen  burd)  Pflege 
unb  @r$iebung,  eine  foldje  (Stellung  in  bem  Haufe  eines  2Bitttt>erS  einaunebmen, 
bort,  als  Dtebräfentantin  ber  Hausfrau,  bie  Oberleitung  besä  ©auStoefenS  im  (Sinne 
ber  Verdorbenen  fortführen  ju  fönnen  unb  auf  btefe  SBeife" ber  Familie  ben  $er- 
luft  ber  Hausfrau  unb  Butter  weniger  fühlbar  31t  maetjen,  tft  gettnß  ein  fcpner 
Söeruf  für  eine  aKeinfieljenbe  $rau.  2ludj  als  ©oubernante  ftd)  nütjlid)  au  macben, 
ba^u  bietet  ftcb  gewiß  bier  in  Slmertfa,  toie  eS  \a  in  ©uroba  fo  bielfadj  ber  ftall  tft, 
oftmals  ©elegenbeit.  äftanebe  freilieb  geben  ntdjt  gern  tljre  ©etbftftänbigfeit  auf ;  fte 
jieljen  eS  bor,  im  eignen  Heim  ju  bleiben  unb  ftd)  einen  SBirfungSfretS  in  ©dmlen 
unb  ^nftituten^u  jucken  als  ße&rertnnen  für  fämmtlicbeUnterricbtSftunbett  ober  für 
einzelne  $ädjer,  ober  audj  bureb  (Srtbeilen  Oon  $ribatunterrid)t  in  ^ufif,  ober  Ijter 
in  Slmerifa  tooljl  aueb  befonberS  burdj  Unterricht  in  berbeutfeften  unb  franjöftfcben 
©bracbe.  2)urd)  $ribatunterrid)t,  ben  fie  im  eignen  Haufe  ober  in  bm  Familien 
ber  ©filier  ertbeilt,  tonnte  and)  eine  $rau,  bereu  @atte  unb  ^inber  ntdjt  bte  $ür* 
forge  ber  Hausfrau  unb  3ftutter  entbehren  fönnen,  eine  (Sinnafymequetle  ftnbem 
($S  roirb  tl)r  bielteidjt  ferner  werben,  neben  ber  33eforgung  beS  HauStyaltS  unb  ber 
©orge  für  bie  Familie  ßett  unb  D^u^e  für  anbere  SBefcbäftigung  ju  finben,  bod) 
mirb  eS  ifcr  burd)  3ttutb  unb  feften  SBiEen  gelingen ;  unb  bureb  t§r  mutljigeS  @tn= 
fdjreiten  ttrirb  fte  btn  fränflieben  ober  befdjäftigungSlofen,  bieEeidjt  faft  öergroetfelns 
ben  ©atten  tu  neuer  2#atfraft  ertoeefen  unb  fo  ©lücf  unb  Bufrieben^ett  um  ftdj 
§er  berbreiten,  felbft  aber  baS  beglücfenbe  @efüt)l  beft^en,  mit$utoirfen  für  ba% 
feoljlergeljen  ber  Familie. 

Sludj  bie  tantniß  beffen,  toaS  man  unter  ber  Benennung 

berfteljt,  unb  bie  ©efdjtcfftd&feit  unb  bie  Wertigkeiten  ber  Hausfrau  betrifft,  fann  in 
ben  ertt)äl)nten  fällen  ba^u  bienen,  grauen  außerbalb  iljreS  eigenen  HauSIjalteS  bit 
(Gelegenheit  ju  einem  Sftebenberbienfte  $u  üerfc^affen. 

©0  in  ber  21  u  S  Ij  ü  l  f  e  ineinem  frembenHauSI)alte,ft>obie HauS; 
frau  franf,  berreift  tft,  ober  fonft  berljinbert  wirb.  2>ann  jur  regelmäßigen  $übrung 
etneS  fremben  ^au§r;atte§  al§  fogenannte  HauSbälterin  ober  2£  i  r  t  b  1  d)  a  f = 
tertn.  ©leiciermaßen  bftegen  Hausfrauen  aueb  in  anberen  ^auöbaltungen,  bti 
feftlid^en  ober  fonftigen  (Gelegenheiten  al§  ^öebinnen  auszuhelfen,  ober,  roenn 
fie  feinen  eigenen  öauSftanb  mcljr  ^aben,  als  jolcbe  in  ben  2)ienft  gu  treten,  grauen 
ber  ärmeren  klaffen  berbienen  ftcb  aud)  oft  als  ^ranfens,  Äinber^  unb 
SBärterinnen  für  SBödjnertnnen,  als  33abebienerinnen;  bann 
clvl&i  als  3B  ä  f  6)  e  r  t  n  n  e  n  ,  gefdjtcfte  Glätterinnen  (befonberS  raenn  fie  bie 
^räufelmafd)ine  ju  ^anb^aben  berfte^en) ;  ferner  als  Slufroärterinnett, 
auc^  als  H  a  u  S  m  e  i  ft  e  r  i  n  n  e  n  unb  SBefdjHefeertrtnen;  ertbltcr)  als  X  a  g  e= 
löbnerinnen,  ©cbeuerfrauen  unb  bergletdjen,  regelmäßig  einiges  @elb. 
Unb  eS  finb  ntcr)t  feiten  2öittraen,  roeldje,  um  ftcb  einen  felbftftänbigen  (Srtoerb  gu 
gu  fiebern,  33oarbing^)äufer  unb  Ä  0  ft  -  ober  ©  b  e  i  f  e  b  ä  u  f  e  r  öffnen ;  aueb 
%oA  febon  mand^e  SBittrae  bettnefen,  ba§  grauen  ielbft  befugte  unb  angelesene  @  a  ]U 
i)  auf  er  aufs  Söcfte  ju  leiten  unb  su  berraalten  berfte^en. 

<Bd)on  hieraus  ge^t  ^erbor,  roeld)'  einen  (&d)ab>  eine  tücbtige  JpauSfrau  in  ber 
(grroerbung  ber  nötigen  HauS^altfertigf'eiten  unb  in  bereu  Ausübung  beftfet.  ^)enn 
mit  folgen  ^enntniffen  bermag  fte  in  jebem  ©dn'tfialStoed&fel  ru^ig  imb  gerüftetfür 
bie  Bufunft  ba^ufteben.  ®ie  Äenntniffe  ber  Arbeit  unb  bie  Arbeit  felbft  tft  eS, 
bjel_d)e  fie  bor  bem  äußerften  (Stenbe  betvafyxt  unb  bie  mit  Hülfe  ber  Bett  aueb  bie 
tiefften  SÖBunben  ^eilt  unb  btn  größten  ©cbmerj  linbert.  Unb  gerabe  in  2ln6etracr)t 
beffen  tft  eS  für  bie  IwuSfrau  unb  Sttutter  u  größter  SBic^tigfeit,  frübjeitig  t^re 
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£ödjier  in  aße  Stoetge  beS  JpauSIjalteS  ehtjutoet^en;  bernt  in  23efi£  foldjcr 
Äenntniffc  üermögen  fie  eljer  #err  ifjreS  @ei'd)id'e§  gu  toerben,  als  burd?  ©rlernuua, 
beS  ÄlaüierfütelS,  ober  jonft  eines  „befdjäftigten  SftüffiggangeS". 

JtäJMStt*  eilen* 

©erabe  fo  behalt  e§  fid)  mit  ben  Näharbeiten,  toeld^e  eine  große  Ansajil  allein= 
ftefjenber  9[ftäbd)en  unb  grauen  in  i^ren  üerfdn'ebenen  Abneigungen  bejdjäftigen 
unb  benfelben  enttoeber  Nebenüerbienft  ober  audj  SebenSunterfjalt  öerfcr)affen.  2)aS 
N  ä  f)  e  n  ift  nadj  bem  ©triefen  biejenige  93ejd)äftigung,  beren  grünblidje  Erlernung 
für  junge  9ftäbrf)en  üon  ber  größten  2Bid)ttgfeit  ift.  Unb  fotooi)!  bie  $ertigfeit,  feine 
Näharbeit  mit  ber  Jpanb  $u  üerrid)ten,  tote  aud)  eine  grünbtidje  Äenntniß  in  ber 
Söeljanblung  ber  Näf)mafd)ine,  geben  in  ber  Negel  guten  33erbienft,  toenn  man  um 
@elb  näljen  muß.  3)ie  äftaffe  üon  Näharbeit,  meiere  jonft  nur  grob  unb  oberfläc^s 
l\6)  mit  ber  #anb,  ober  gteicfyjam  fabrifmäßig  an  ber  Üftafdjine  üerfertigt  toirb,  ga^It 
ftdj  jtoar  ntdjt  fo  gut;  ber  bamit  ertoorbene  ßoljn  bient  aber  bennod)  in  mandjer 
bebürftigen  Familie  als  ein  totUfommener  3"f<^"fe/  toäfyrenb  er  für  bk  eigentliche 
Näherin,  roelc^e  üon  iljrn  leben  muß,  ju  üiel  sunt  (Sterben  unb  ju  toenig  aum  ßeben 
3U  fein  pflegt. 

2)ie  gferrtgfett  im  Naben  giebt  ber  betreffenben  Arbeiterin,  ober  ber  #auSfrau, 
toeldje  bamit  einen  Nebenüerbienft  finben  totH,  bie  freie  AuStoaf)!  in  ben  üerfdjiebens 
ften  Näljbrancben.  33et  getroffener  AuStoabl  follte  man  aber  bleiben  unb  barin  fo 
üiet  ^ertigfeit  unb  ©ejdjirflidjfeit  toie  möglich  su  ertoerben  fudjen.  (So  lo^nt  fidj 
befonberS  gut  bie  Verfertigung  üon  SBeißseug  für  tarnen  unb 
Ä  i  n  b  e  r ,  unb  jtoar  jotoobl  üon  jotdjem,  bie  mit  ber  #anb,  als  aud)  üon  bem,  roels 
djeS  auf  ber  2tRafcr)ine  angefertigt  toirb.  Sßeniger  SBerbienft  aber  giebt  bk  Anfer= 
tigung  üon  £errentoäf dje ,  ba  biefelbe  meiftenS  in  ^abrifen  gemacht  toirb. 
©teidjtoobl  ernäbrt  manche  fleißige  SBitttoe  fidj  unb  iljre  Äinber  mit  ber  SBerfertü 
gung  unb  bem  SSerfaufe  üon  £errentoäfd)e.  SBefonberS  aber  bietet  bie  SS  erfers 
tigung  üon  3)amenfleibern  unb  beS  reiben  SB e f a £ e 3  su  benfelben, 
einen  fe^r  lojjnenben  ©rtoerbSstoctg,  ju  toeldjem  man  aber  ©efdjirf,  ©efdjmacf  unb 
einige?  SÖerftänbniß  ber  £ageSmobe  mitbringen  muß.  3)ann  fommen  Näharbeiten, 
toeldje  aus  größeren  ©efd)äften  ben  Arbeiterinnen  enttoeber  mit  nadj  |>aufe  gur 
Anfertigung  gegeben  toerben,  ober  bie  in  ben  betreffenben  (StabliffementS  felbft  üer= 
ridjtet  toerben.  Statin  gepren  Nähereien  an  fertigen  Ferren;  unb 
Änabenfleibern.  SDicfc  Arbeit  saljlt  ftd)  am  fdtfedjteften, . bie  Arbeiterinnen 
toerben  ntdjt  feiten  auf's  emüörenbfte  djtfanirt,  unb  o^ne  hm  betreffenben  Norman? 
nern  ju  gefallen,  ift  eS  für  grauen  oft  ganj  unmöglich,  audj  nur  Sßrobearbeit  ju 
erhalten.  3flit  einer  Angabt  Näbmafdjinen  auSgeftattete  Scbneiber  erhalten  ben 
größten  Xfytil  biefer  Arbeit,  toeldje  fie  toteber  an  Arbeiterinnen  abgeben,  bie  aber 
meiften§  in  üjrer  Sßerfftätte  arbeiten  muffen.  Aud)  mit  fertigen  ©antetu 
fleibern  beginnt  man  in  gleicher  2Beife.  ßo^nenber  ift  bie  Näharbeit  üon 
Mänteln  unb  ä^anttllen,  ^oftümen,  Sßeften,  ber  in  ber  <&d)ufy 
fabrifatton  üorrommenben  ©infaß;  unb  bergleic^en  Arbeiten;  bann  in  ber 
#  anbf  djulj -,  unb  9^egen=  unb  ©onnenfe^  irmf  ab  rtfation;  in 
ber^erftellung  üon  ©raüaten,  ©ofen trägem  unb  ©ürteln; 
in  ber  Wl  ü  t  e  n  -  unb  §>  u  t  f  a  b  r  i  t  a  t  i  o  n  (too  @tnf äffen  unb  ^uttereinnä^en 
üorfommt) ;  im  Naben  üon  Söettmatra&en  unb  <5ttppbtätn,  üon 
Vorgängen,  Verbanb=  unb  ^ofüttalartifeln,  üon  gelten  unb 
(Segeln,  Säden  unb  $f  er  b  ebeef  en,  Neifetajdjen  unb  Koffer; 
Überzügen,  fotoie  auc^  üon  ^eljtoaaren  :c.,  :c.  Auc^  %l\ä-  unb 
(Stoüfarbeiten  gepren  ^iepr.  Su  ©ejug  legerer  Toljnt  ftdt)  befonberS  b'xt 
fogenannte  $  u  n  ft  ft  o  p  f  e  r  e  i ,  mittels  toeldjer  gerriffene  ober  befd)äbtgte  S^atolS, 
Umfd)Iagtüd)er  unb  bergleid^en  auf  S  üoUfommenfte  toieber  reüarirt  toerben  tonnen. 
Aud)  Näherinnen,  toelc^e  bk  üerf efeiebenen  A  ü  ü  a  r  a  t  e  ju  ü)ren  N  ä  §  m  a  f  dj  1 5 
nen  sum  Säumen,  träufeln,  ^altentegen,  ©mfaffen,  ©dpnüre  einnähen  u.  f.  to. 
getoanbt  unb  gefdjidt  ^u  Ijanbljaben  üerfte^en,  üermögen  fidc>  mit  folgen  (Süeaiaüs 
täten  einen  genügeuben  Sßerbienft  su  üerfc^affen. 
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©ana  in  abnticbcr  2Beife  berbätt  c§  ftdj  aucb  mit  bem  bodj  fcbon  früljjetttg 
erlernten  unb  geübten 

Btviäcn,  <&ttumpftoivl eu,  £äUUi  utib  tiefte  fled)tetn 

Unter  ben  £)eutfdjen  §errfdjt  ber  löbliche  35raucb,  bie  jungen  Xftäbcben  an  eine 
nü^Itd^e  £bätigfeit  fcbon  frübaeitig  ju  getoöbnen  unb  bor  Sfßem  barauf  au  feben, 
bab  fie  ba§  ©triefen  lernen,  unb  e§  ift  bei  ibnen  aucb  üblich,  bafj  grauen  ir)rc 
muffige  $eit  mit  ©triefen  anzufüllen  pflegen.  <S§  giebt  biete  arme,  alte  grauen, 
bie  ftä)  mit  £  a  n  b  ft  i  r  cf  a  r  b  e  i  t  eine  Äletmgfett  au  berbienen  fueben.  2lber,  mit 
#ülfe  einer  guten  ©triefmafebine  (tote  3.  35.  bie  ßam&'fdje  ift)  toürbe  manche 
SBtrttoe  im  ©tanbe  fein  ftdj  tbren  ßeben§unterbatt  ju  ertoerben,  toenn  fie  bie 
©  t  r  i  cf  a  r  b  e  i  t  für  eine  2Xnjar)I  bon  %  a  mi  I  i  e  n  au  berriebten  fyattt,  um  fo  mefjr, 
als  an  befaßter  SWafdnne  fieb  eine  lange  3^ett)e  bon  §aQonarbeiten  u.  f.  to.  in  ben 
berfdjiebenften  Sttuftetn  unb  färben  berfteEen  läfet.  Um  ©trief arbeiten  au  berfau- 
fen,  möchte  e§  ficr)  ieboeb  faum  lohnen,  eine  ©triefmafebine  anaufebaffen  unb  in 
(Sang  au  erhalten.  2)enn  bie  Sftaffe  bon  ©trumbftoaaren  im  SWarfte  ftammt  enttoe= 
ber  bon  nur  ffacbftticfenben  SDtofdptnen  unb  mufe  gufammen  genäht  toetben,  ober 
fommt  au§  fabrikmäßig  betriebenen  ©trumbftoirfereien,  in  benen  e§,  neben= 
bei  gefagt,  für  roetbItdt)e  £änbe  atemlicb  biet  $abrifberricbtungen  giebt,  tote  3ufam= 
memtäben,  ©infaffen  unb  ©äumen  ber  fertigen  Wctitd,  Sluöflopfen  ber  $ormen  unb 
fogar  Arbeit  am  ©tubte.  —  gertigfeit  im  £  ä  f  e  t  n  aabtt  ftä)  befonberS  im  #erbft, 
too  e§  biel  für  ben  beborftebenben  Sßinter  au  tbun  gießt,  toie  3.  35.  mit  £erfteEung 
bon  ^ul§toärmern,  £anbfdjuben,  Jgacfen  bon  SBoEe  unb  bergleidjeu.  Sluaj  mit  bem 
^lecbten  bon9^e|en  läfct  ficr;  zt)na%  berbienen.  ©tefelben  toerben  fotoobt 
bureb  $anb=  ober  aJtofdjinenarbeit  tjergefteEt  unb  bieneu  aum  fangen  bon  fjftfdjen 
unb  2Bilb,  aum  ©ebu^e  gegen  33öget,  aur  Slufbetoabrung  bon  Dbft,  Btoiebeln  unb 
berfd)iebenen  anbtxtn  ©egenftänben. 

®a$  etilen 

lafct  bie  Sftutter  toobl  anü)  ba%  Södjtercben  lernen  ob«r  unterrichtet  e§  felbft  barin. 
2hidj  biefe  in  ber  ^ugenb  erlernte  gfertigfett  §at  fdjou  oft  baau  bienen  muffen,  bm 
berfjältniftmäfcig  geringen  ©ebatt  unb  3Serbienft  bon  färgtieb  befotbeten  Beamten, 
ßebrern,  ©cbriftfteEern,  ^ünfttern  u.  f.  to.  aufaubeffern  ober  bereu  SBitttoen  aur 
©etoinnung  tt)re§  ßeben§unterbatte§  an  berbetfen.  2)ie'  ©tieferei,  b.  §.  bie  Äunft, 
bermittel§  ber  ©ticfnabel  auf  irgenb  einem  ©etoebe  ober  ©toffe  mit  farbigen  29aum= 
tooE=,  2öoE=,  ©eiben-,  @olb=  ober  ©itberfäben  irgenb  ein  33ilb  f)erboraubringen, 
fann  auf  §  ©infaebfte  in  atoei  klaffen,  nämtieb  in  bie  $  t  a  t  U  nnb  in  bie  (gr  b  a  = 
beuftieferei  eingeseift  toerben.  ©rftere  nennt  man  audj  „franaöfifebe"  unb 
ledere  „englifebe"  ©tieferei.  2)a3  ^lattfticfen  mit  SBoIIe  ober  ©tieffeibe  auf  ©tra= 
min  nacb  befonberen  ©tiefmuftern,  ift  eine  ber  im  allgemeinen  am  Ieict)teftert  au 
erlernenben  toeibtidjen  ^anbarbeiten ;  febtoieriger  unb  biet  Uebung  erforbert  febon 
i>a$  ©rfjabenftiefen,  j.  35.  bon  35ucbftaben,  Bifftnr,  tarnen,  35tumen,  %8apptn  ober 
anbeten  SPhiftern  in  35attift,  3^ou§tin,  ffllnü,  ^afimit,  (Bübt,  SCtlaS,  ©ammt  unb 
anbeten  ©toffen,  fotoie  in  ©bi&engtunb  aur  ^erfteEung  bon  Safcbentücbern,  Qa\& 
tücbern,  fragen,  Untetätmetn,  ©ebteietn,  35taut=  unb  ^attfteibern,  25orbängen, 
^abnen,  Stttartücbern  u.  f.  to.  ©iefe  2lrt  bon  ©tief erei  liefert  oft  toabre  Äunftftucf c, 
%vt  spiattfttcferet  toitb  an  bet  eigen§  hierfür  etfunbenen  OKafcbine  al§  ^au§in* 
buftrte  (3.  35.  in  bet  ©ebtoeij  unb  mebteten  ©egenben  ©eutfe^tanb^)  betrieben;  au^ 
(Stbabeufticf erei  aber  bient  aum  %%t\i  auf1§  3Sortreffticbfte  bie  31  ä  b  m  a  f  cb  i  n  t 
toenn  man  bm  gebörigen  ©ticfaböarat  au  berfetben  befi^t.  ^ierber  finb  toobt  aud) 
ba§  ©tiefen  bon  Stumen  nacb  btx  Sßatut  (bie  SWaletei  mit  bet  9?abet), 
ba?  funftboEe  ©tiefen  mit  feinem  Qaaxt  unb  ©tanitfeibe,  ^ebetabbtifa^ 
iiontn  unb  anbete  betgteieben  ^ettigfeiten  fteifeiger  unb  gefebiefter  toeiblicber  ^änbe 
ju  aäbten,  Wertigkeiten,  toetdje,  unter  befferen  3Serbättniffen  gleicbfam  fbietenb 
erlernt,  fbäter  au  unertoarteter  ©ülfc  unb  aum  ©egen  toerben  fönnen. 
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finb  aum  Xtyxl  $abrif=,  311m  ^etl  äJtofcbtnens  unb  aum  ^etl  ^anbarbett  ((Spieen 
Koppeln).  SD^tt  beren  ^erftellung  finb  in  (Suropa  roobl  ©unberttaufenbe  bon  toetb= 
litten  SBefen  unb  Kinbern  befcbäftigt,  unb  fpteft  ba§  ©pi^enfloppeln  in  mannen 
©egenben  bie  tmdjtige  9fa>fle  einer  au§gebebnten  £au§inbuftrte.  ©0  3.  $8.  fd&üfct  in 
^rlanb  gerabe  btefc  ©pi^enfabrifation  bie  ärmeren  Klaffen  ber  Vebötferung  Por 
gänalicbem  fanget  unb  äufcerftem  ©lenbe.  2)ie  (Snglänber  feilen  bie  ©pi^en  foU 
genbermafcen  ein: 

1.  2ftit  ber  £anb  gemalte  ©pifcen.  (Äiffens  ober  gefoppelte 
©pi^en) :  a,  Valencienne§,  Vru£eße§,  ÜJKecbeln,  #oniton,  SBucfingbam ;  b,  (Spieen, 
mit  gebogener  Sftabel  gearbeitet,  ©uipure;  c,  ©etbenfpifcen,  roeifce  ober  blonbe,  unb 
fd^tt>arjer  ©Ijantillp,  $up,  ©rammont  unb  Vlacf  Vucfingbam. 

2.  Applicirte©pifcen  (points  appliques,  applique  lace,)  bei  benen 
ber  ©runb  auf  bem  (Stuhle  geroebt,  bit  Figuren  mit  ber  £anb  aufgenäht  ober  geftieft 
finb. 

3.  ©latte=,  $aths  unb  90?  affinen  fpifcen,  <8obbinet§,  XaUoZ, 
äftajcbinenblonben  bon  ©ambrap,  9ttecbeln,  Vriiffel,  Alencon;  ©runb  unb  9fcmb 
(Nets  and  Quillings)  mit  ber  SJtofdjine,  ba%  dufter  mit  ber  $anb  gearbeitet. 

4.  X  a  m  b  0  u  r  i  r  t  e  ©  p  i  %  e  n ,  ber  ©runb  buret)  bie  aftafdjine,  bau  ÜRuftet 
tljeilS  mit  ber  £anb,  tbetlS  mit  ber  ÜJtofdjine  r)ergeftetlt. 

5.  üftottingbam©pi£en,  ©runb  unb  dufter  mit  ber  ÜJtaf  djtne  gear= 
bettet. 

2Bäbrenb  hu  um>  in  Amerika  roegen  be§  Ijoben  Arbeit§lobne§  bon  ©pi£enfabri= 
fation  roenig  ober  gar  niebt  bie  Dfabe  fein  fann,  bilbet  aber  bk  fjferttgfett  be§ 
2lu§beffcrn§  bon  ©pi^en,  etroa  rote  bie  Kunftftopferei,  ©elegenbeit  sunt 
(Srroerbe  unb  aur  ©rünbung  eine§  felbfrftänbigen  ©efcbäfteS  für  grauen,  £)aau 
gehört  bann  noeb  ba§  ©pi^en  ro  a  f  dt)  e  n  unb  bleiben  ;  ©pifcen  ft  r  i  tf  e  n  ober 
bäfeln,  arbeiten  im  ©p  i£  enftt  dt)e  ;  3)ur  cba  i  eljen  in  £üll  ober 
g? 1 1 e t ;  arbeiten  im  ©  t  r  i  cf  =  unb  £  ä  cf  e  l  ft  i  cb  ;  Knüpfarbeit  unb 
©cbnurgeflecbte;  Ajour-Arbett  in  ßeinroanb  (roobei  nacb  Vors 
fdjrtft  ein  Xfyäl  ber  %'äbtn  berausgeaogen  rotrb,  roäbrenb  ba%  Uebrige  fielen  bleibt); 
Anfertigung  bon  2Bollf  eblüp  f  en  ober  2Bollfranaen  (biefonftnurburdt) 
mübeboüe  Jjäfelei  ober  $lüfcbftrtcferei  ^ergcftellt  roerben);  u.  f.  ro.  (53  giebt 
befonbere  Vüdjelcben  in  benen  Anroeifung  au  folgen  roeiblicben  £anbarbeiten  gege? 
ben  finb,  unb  beutfebe  ftrauenaeitungen,  bie  fpecieü  btefert  ©egenbanb  bebanbeln,  ent= 
galten  ftctS  neue  dufter  u.  f.  to. 

2>a$  tyuttmatyevei*  ofre*  anoMftinttctt  *  ©cftfjäft, 

roelcbe§  in  ber  Verfertigung  bon©etben=,  Krapp=,  ©ammt^unb  anberen, 
in§befonbere  aber  bon£)amenbüten  au§  ©trofj,  roie  e§  eben  gerabe  bie 
äftobe  mit  ftcb  bringt,  befte^t,  beftnbet  ftcb  in  allen  ©tobten  AmerifVS  in  bm  ^'dn- 
ben  bon  grauen  (meiften§  berbeiratbeter  ober  SBttttoen).  ©3  giebt  aber  audfj  bielen 
anberen  roeibtieben  SBefen  33efcbäftigung  foroobt  m  ^aufe,  al§  aueb  in  ben,  meiften§ 
mit  3Serf auf§täben  berbunbenen  ßof alen ;  roobei  biejenigen  Arbeiterinnen,  roelcbe 
geroanbt  finb  unb  einen  guten  ©efebmaef  baben,  aueb  eine§  guten  ßo^ne§  fieber  fein 
bürfen,  roäbrenb  bie  mittelmäßige  Arbeit  freiltdj  aueb  fer)r  —  febr  bürftig  heiafyU  au 
roerben  pflegt.  ^ierr)er  geboren  benn  namentlicb :  bie  Verfertigung  bon  Samen; 
b  ü  t  e n,  2)  a m  e  n  b  a  u b  e  n,  2)  am  e  n  f  0  p  f  p  u  fc,  ber  A  u  §  p  u  M  für  3)  a  m e  n= 
büteu,  f.  ro.  £)a§  SB  af  eben,  ^reffen  unb  VIeicben  bon  ©trobbüten, 
foroie  audt)  bie  Verfertigung  unb  ba$  färben  bon  Gebern  für  Samenbüte  bilben 
meiften§  roieber  eigene  unb  jelbftftänbtge  ©efebäfte,  bie  fieb  für  ^rauen^änbe  reebt 
gut  eignen.  Aueb  maebt  manebe  ^au§frau  einen  guten  9^ebenberbtenft  unb  finbet 
manebe  2Btttroc  ir)r  befcbeibeneS  ^ortfommen,  roenn  fie  bie  ©elegenbeit  unb  Mittel 
^at,  einen  fogenannten  „iv  a  n  c  p  =  8  a  b  e  n"  in  eröffnen,  in  roeldjem  geftriefte 
unb  geftiefte  Arttfet,    öpi^en  unb  Veja^,   dläfc,  ©ticf=  unb  ©tricfroolle,  Stoixn, 
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9Mb;  unb  ©tedfnabeln,  Änöpfe,  foroie  bte  bunberterlei  Heine  £)mge  au  baben  finb, 
toeldje  jum  tbeiblidjen  $u£  unb  au  toeiblidjen  £anbar&etten  gehören,  ^uSbefonbere 
aber  bilbtt  bte  £erftellung 

JHIttftü«**  mumm 

biel  ©elegenbeit  au  einer  lobnenben  ^frauenbeidjäftigung  in  unb  aufeerbalb  be§ 
^aufe§.  AIS  Material  gu  fünftlicben  23lumen  bienen  getoöfjnlidj,  unb  tfoax  au 
Blumenblättern,  Beuge  tote  SBattift,  febr  feine  ßeintoanb,  ^erfaf,  2ftouffelin, 
btStoeilen  aud)  AtlaS  unb  <Sammt;  au  $flanaenblättern  Raffet.  Aud) 
toirb  gefärbtes  Rapier,  Sftejfingblecb,  unecbter  <Silber=  unb  ausgeglühter  ©rabt 
angetoenbet.  2)iefeS  SOfatterial  rairb  fabrifmäfjig  r)ergeftetlt  unb  finb  hierbei 
faft  obne  alle  Ausnahme  roeibIidt)e  #änbe  befdjäftigt.  Aufcer  btefer  Arbeit  in  ben 
Gabrilen,  unb  bann  tnber23lumenmacberei  felbft,  b.  f).  beim  Bufammen= 
fefcen  ber  Steile  unb  $erftellung  ber  23lumengebtlbe,  gewährt  biefeS  ©efdjäft  audj 
nodj  febr  bieten  $erfonen  eine  2lrt  bon  £auSinbuftrie  unb  felbft  bie  Gelegenheit 
felbftftänbiger  ^ätigfeit  in  Verbtnbung  mit  einem  VerfaufSlaben,  ober  burdj 
Unterrtcbtertbetlung  in  btefer  gferttgfett.  £)ann  fonnen  bon  befonberS  gefdfndten 
33lumemnacberimten  audj OftintatursSBlumen  berferttgt merben,  bie aur Ver= 
fdjönerung  bon  Vifitenrarten,  Verzierungen  bon  ©djmudffaftdjen  unb  ben  berfc^ie= 
benoten  ©alanteriettmaren,  aur  Ausfüllung  bon  ©laStrobfen  für  Ohrringe  unb 
£alSgef)änge  bienen,  ober,  in  größerer  $orm  unter  ©las  unb  Halmen 
als  SBanbgterbe  bon  gimmtvn,  ober  unter  ©turagläfern  $um  Aufftellen 
auf  Äaminfimfen,  ©^raufen  unb  Stilen  beftimmt  finb. 

23ei  ber  Fabrikation  bon  fünftlicben  Vlumen  fommt  aber  alles  auf  ©efdjmacf 
an.  £)aS  Material,  meines  §ieau  berttenbet  ftürb,  ift  bon  geringerer  Vebeutung. 
Saft  ber  ganje  2Bertb  ftedt  in  ber  Art  unb  SBeife  ber  #erftellung. 

3ftan  maebt  aueb  fdjöne  SBlumen  (unb  $rud)tftüde  u.  f.  ro.)  auS2BadjS, 
fomie  aud)  g  e  r  t  b  b  t  e  SBlattem.  (Sine  anbere  3lrt  f  ünftltdjer Vturnen  rairb 
auS  gefärbtem  ftellenmeife  bemaltem^abter  gemalt,  bie  aber  bon 
geringem  SBertlje  finb.  $n  Stalten  fabrisirt  man  f  ünftltdje  Blumen  auS  ben  23  ä  U 
genber(SeibencoconS.  $n  $ranfreid)  berfertigt  man  Blumen  auS  $  i  f  dj- 
Bein.  Audj.auS  #ola  (auS  febr  bünnen,  burdj  (Spalten,  pöbeln  ober  ©c^aben 
gewonnenen  blättern)  laffen  ftdj  Blumen  machen.  S>te  alten  Sftejifaner  ftettten 
berrlidje  Blumen  aus  btn  Gebern  etnljeimifdjer  Vogelarten  $tx.  $)ann  fennt 
man  audj  iünftlidje  Blumen  auS  f  e  i  b  e  n  e  r  (S  b  e  n  i  1 1  e,  Blumen  unb  @uirlan= 
ben  auS  (S  t  r  o  Ij ;  ferner  auS  f  l  e  t  n  e  n  Oft  u  f  6)  e  I  n  unb  ©c^nedfenbäus 
f  e  r  n ,  3  n  f  e  1 1  e  n  f  l  ü  g  e  l  n,  u.  f.  ro.  2lud^  auS  SB  o  1 1  e  laffen  ftd)  fünftlidje 
Blumen  in  ibrer  bollftänbigen  Oeftalt  gleid)[am  p  l  a  ft  i  f  cb  bilben.  3D^an  menbet 
biefe  2Bollblumen  baubtfäcblicb  im  herein  mit  geftrtdtem  3^oöS,  melcbeS  bann  bie 
(Stelle  ber  grünen  Blätter  bertritt,  31t  ben  berfebiebenften  (Garnituren  an,  3.  33.  an 
körben,  als  SBorbüre  ober  als  ^ßerjierung  beS  Wedels ;  ebenfo  au  Sambentellern, 
Olodenaügen  u.  f.  n).  333iH  man  folge  33lumen  mit  grünen  blättern  beriefen,  fo 
raäblt  man  baau  ^ßabierblätter,  bit  man  entroeber  fertig  laufen  ober  felbft  fdmeiben 
unb  mit  S)rabtftielen  berfe^en  fann.  ©ute  Anleitungen  jum  grünblidben  ©rlernen 
btefer  id&önen  unb  lo^nenben  ^unft  gtebt  eS  in  beutfe^er  nnb  englifd&er  ©b^acbe. 

(5S  giebt  no^  einige  anbere  33ei"d)äfttgungen  unb  Verrichtungen  für  grauen, 
roelctje  aum  X^)dl  auf  $ufc  unb  aum  S^eil  auf  33ef leibung  33eaug  ^aben.  $ierau  gefcö* 
ren  bie : 

$aatatJ>eiten. 

3nbem£anbelmtt9flcnfdjen paaren  unb  bereit  yia$a%  mungen, 
toetdie  inSbefonbere  feit  einer  bleibe  bon  3af)ren  einen  fo  großen  Auffcbttmng  genom« 
men  W,  gtebt  eS  in  btn  beSfalfigen  ^abrifen  mancherlei  33efcbäftigung  für  grauen, 
j.  33.  bie  Bubereitung,  ©ortirung  unb  bte  Verarbeitung  biefeS  9}iaterialeS  aum 
$  0  b  f  b  u  %  u.  f.  tt).  für  baS  meiblicbe  ©efcblecbt.  211S  eine  ^auSbefcbäftigung  geben 
aber  fünftltcbe  ^aararbetten,  meiftenS  auS  fingen,  Letten,  33lumen  unb 
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bergletcben  beftebenb,  roetcbe  Angebenden  an  bic  früheren  Präger  be§  p  berarbeiten* 
ben  9Q?ateriale3  bilben  Jollen,  einen  tobneuben  (5rft>erb.  Aud)  ftnben  grauen,  toetcbe 
ba3  gri  f  ire  n  erlernt  baben,  bei  mand)er  ©elegenbett,  unb  befonberS  im  2ßtnter 
einen  guten  SRcbcnbcrbtcnft. 

(Seltener,  ober  gar  niebt  fommt  bte§  fykx  ju  ßanbe  bor  bei  ben 

benn  bie  ©  e  ro  i  n  n  u  n  g  nnb  3ubereitung  bon  <5txof)  au  g  t  e  cb  t  a  r  = 
beiten,  baZ  <&  t  r  o  Ijlj  u  t  f  l  edjten  felbft  unb  ba§  ©tro  §§  u  tn  ab  en  , 
metebe  arbeiten  in  bieten  ßänberu  (Suroba13  eine  bebeutenbe  ßausinbuftrie  bitbet, 
bei  ber  fieb  ganae  Familien  beschäftigen,  gemäbrt  meift  nur  in  btn  Sfteu-önglanb 
(Staaten  einen  3Serbienft.  ^Dagegen  bleibt  ben  grauen,  roeldje  fid)  um  eine  Gebern 
befdjäftigung  umfeben  muffen,  roenn  fie  fid)  ^tergu  bie  nötige  ©efebitftiebfeit  ermors 
ben  baben,  unbenommen,  fid)  mit  ber  Anfertigung  fonftiger  gierarbeiten, 
<$  e  f  l  e  d)tt  unb  ®  e  ra  e  b  e  au§  (5 1  r  o  b ,  ober  au§  (5trobunb(Seibe, 
ober  mit  $ferbebaaren  u.  f.  ro.  bermif  d)  t  au  befdjäftigert  unb  fid)  babet 
eine  üftebeneinnabme  au  berfdjaffen,  roobei  fie  an  ibren  £öd)tern  eine  £>iitfe  baben  foü= 
ten.  (Sotdje  Arbeiten  finb  unter  ber  Benennung  bon  $bantafieartifeln  (fancy 
goods)  berannt,  unb  roerben  frum  Xf)tii  aud)  fabrtfmäfjtg  auf  (Stübten  angefertigt. 
<S§  giebt  roenige  (Stoffe,  roetcbe  ^terju  niebt  berroenbet  roerben  tonnen;  neben  bem 
(Strob,  ber  ©eibe  unb  btn  ^ferbebaaren  finb  aud)  SBotfe,  ^aumrootle,  |janf,  (Blaä, 
Sßabier,  u.  f.  ro.  baau  geeignet. 

£fteuerbing§  finben  grauen  unb  Hftäbdjen  93efd)äftigung  al§  SSerfäuferinnen, 
©ucbbalterinnen  :c.  unb  ift  bie§  namentlich  in  üJttoberoaarenbaublungen  größerer 
<&täbtt  ber  Sali ;  aber  aud)  in  bieten  gabrifen  feben  mir  fie  tbätig  unb  giebt  e§  faum 
irgenb  roetcbe  ^nbuftrie  in  benen  niebt  febon  Frauenarbeit  eingeführt  roorben  ift. 
$)ie§beaüglicb  mögen  bier  einige  roobtmeinenbe  SBorte  folgen. 

©3  ift  natürtieb  bor  Aßen  einer  \ebtn  Hausfrau  au  roünfcben,  ba&  fie  bon  ber 
Sftotbroenbigfeit,  nad)  einem  Sftebenberbienft  ober  9?abrung§a*beig  aufjerbatB 
ü)re§  bäu§ticben  2Btrfung§fretfe§  greifen  31t  muffen,  berfebont  bleiben  möge.  2Bir 
motten  aber  nict)t  unterlaffen,  eine  jebe  Butter  auf  bie  3?otbroenbigfeit  aufmerffam  au 
macben,  bie  benmroadjjenbe  £od)ter  aur  Erlernung  einer  geroiffen  Arbeit  ober  ger= 
tigfeit,  bieGeicbt  einer  foldjen,  bie  mit  bem^augmefen  in  SSerbinbung  ftebt,  anauf)al= 
ten,  bamit  berielben  im  galt  ber  üftotb  ein  (SrroerbSaroeig  offen  ftebt.  ©ntfd&ieben 
aber  ratben  mir  einer  jeben  ^auöfrau  babon  ab,  obne  bafc  fie  bie  !>ftotb  atotngt,  au§ 
übel  berftanbener  ©barfamfeit,  ober  gar  au§  ^abjuebr,  entroeber  felbft  nacb  einer 
befdjäftigung  bebuf§  ©elbermerb  aufeerbalb  i|re§  bäu§lidjen  2Btrfuna§freife§  %u 
greifen  ober  gar  i>it  Äinber  in  einer  foldjen  anaubalten.  ^a§  märe  ün  bobbette§ 
Unrecbt !  dagegen  ratben  mir  ber  in  ärmtieben  95ert)ältntffen  tebenben  ^rau,  bei 
2lu§mabt  einer  ^ebenbeicbäftigung  für  fieb  unb  ibre  Ätnber  mit  I8ebacr)t  au  2Berfe 
^u  geben  unb  fieb  niebt  eine  folebe,  bie  ibre  gefammten  Gräfte  überfteigt,  aufaubürben; 
t>emt  fie  barf  unter  feinen  Umftänben  bie  Xf)at)ad)t  aufeer  Augen  taffen, 
ba%  mir  niebt  um  ber  A  r  b  e  i  t  millen  ba  finb,  fonbern  bafe  bk  Arbeit  unfern 
to  eg  en  at§  bittet  jum  Qtbm  unb  in  bieten  gälten  aueb  mobt  als  Sröfterin  im 
Ungtücfe  bient. 

©cbtieBlicb  fei  §ter  noeb  ber  (Seminnung,  ßubereitung,  fernab- 
rung  unb  be§3Serfaufe§  bon?labrung§mitteln,  ©etränlen 
u.  f.  tt).  gebaut. 

bietet  in  biefer  ^tnfiebt  ein  grof$e§  gelb.  ($§  berbätt  fieb  bto,  mie  mit  ber  §au& 
mirtbfebaft.  5)enn  e§  ift  tebiglicb  in'S  Auge  au  f äffen,  in  meteber  SBeife  bie  gemon; 
nene  (Sinficbt  in  tanbmirtbfcbaftlicbe  @rmerb§ameige,  infofern  fie  ber  grauenarbeit 
augänaücb  finb,  aur  Unterftü^ung  ber  eigenen  gamilie  im  eigenen  Anmefen,  ober  aur 
Au§bütfe  ober  @rmerb  (mie  tagtobn  u.  f.  m.)  bei  Anberen  bermertbet  merben  fann. 
ßier  au  ßanbe  mirb,  S)anf  ben  berbefferten  Acferbaugerätbfcbaften  unb  äRafcbt- 
nen  M  btn  lanbttrirtbfcbaftticben  Arbeiten  bie  33eibülfe  ber  grauen  niebt  in  bem 
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SD?afee  berangcsogcn,  mie  e§  $.  33.  im  alten  Vaterlanbe  ber  %aU  ift,  unb  mir  mochten 
bal)er  in  ^urjem  nur  anbcuten,  baß  in  ber  ßanbmirtljfdjaft  ibre  £bßtigfeit,  nebft 
ber  £ausmirtbfcbaft,  lebiglid)  auf  bie  9JH  l  d)m  irtb  f  d)  af  t ,  bie  @rflügel  = 
3  u  d)  t ,  bcn  ®  e  m  ü  f  e=  unb  93  I  u  m  entarten  unb  sunt  Steile  auf  bie 
Bebanblung  bon  ^anbelSbflanjen  befd^ränfr  su  fein  braucht. 

Für  unfern  Bmecf  genügt  e§,  barauf  binsumetfen,  ba$  bie  9D^iIct)rr)irt^  = 
f  cb  a  f  t  in  ber  ßanbmirtbfcbaft  bon  äußerfter  mistiger  Bebeutung  ift.  £>enn  fie 
beruht  auf  einem  unentbehrlichen  SBebürfniffc  unb  beeft  ibren  £beil  ber  Vobenrentc 
am  bünftlidjften,  meil  ja  bem  2lbi"a£  fofort  bie  Vegaljlung  folgt,  ©ie  forgt  niebt 
nur  für  bie  £au§mirtbfcbaft,  fonbern  in  ber  Verarbeitung  ber  äftilcbbrobufte 
namentlicb  aueb  für  ben  Wlavft.  9M)tnen  mir  nun  einmal  bie  ERei^e  biefer  99?ilcb= 
brobufte  an:  Dftabm,  Söuttet  unb  (5 6)  mala,  Oftolf  en,  $ä  fe,  äRil  cb  = 
l  u  cf  e  r,  e  i  n  g  e  b  i  cf  t  e  3tt  t 1  dj  u.  f .  m.,  fo  merfen  mir  fetjon  bie  l)or)t  Vebeutung 
biefe§  Smeige§  ber  ßanbmirtbfcbaft,  beffen  Vejorgung  bie  $armer§frau  in  Vejug 
auf  ÜRit^ülfe  febon  allein  auf  gleite  (Stufe  mit  bem  Ferner  felbft  ftellt.  Unb 
toenn  ber  Farmer  nebft  bem  Slcferbau  aueb  bie  Viebjud)t  in  beforgen  t)at,  fo  liegt 
ber  garmer§frau  nebft  ber  3tttldjnnrt|)idjaft  aueb  noeb  bie  ©  ef  l  ü  g  e  1 3  u  d)  t  ob, 
bie  BeionberS  auf  bem  ßanbe,  mo  hinlänglich  Sßlafc  borbanben  ift,  feb>  einträglich 
ift.  $)enn  fein  ©elb,  feine  Seit  unb  feine  Arbeit  lobnt  fieb  bortfelbft  beffer,  als 
bie,  melcbe  man  auf  baZ  ©eflüget  bermenbet,  borau§gefet$t,  baß  ber  betrieb  berfelben 
audj  orbentlicb  gefdje&e.  £)enn  ber  F  e  b  e  r  b  a  n  b  e  l  ift  befonberS  einträglich, 
meil  nadj  Gebern  ftct§  ju  guten  greifen  üftaebfrage  befte^t.  ©benfo  finben  bie  (S  i  e  r 
nidjt  blo§  al§  -JcabrungSmirtel,  fonbern  aueb  ju  tedmtfeben  3toecfen  guten  2lbfa£. 
2ludj  nadj  bem  ©  e  f  l  ü  g  e  l  felbft  ftnb,  befonber§  in  ©täbten,  in  £oteI§,  9fcftau= 
rationen,  hti  Sßribatleuten  ober  M  £änblern  ftet§  ein  guter  2lbfafc  unb  annehmbare 
greife  ftdjer.  £ier  fbnnte  moljl  aud)  bie  ©eibenjuc^t  ermähnt  merben;  bie= 
felbe  liegt  Ijier  aber  nod?  su  feljr  in  ber  Äinb^eit,  unb  mirb  öteHetct)t  erft  bann  gebei= 
^cn,  menn  man,  mie  in  SDeutfcblanb  bereits  mit  (Srfolg  gefdjeben  ift,  eine  2lrt  ©ei= 
benraube  aeclimatifiren  fann,  melcber  mit  einer  anberen  ^ßaumblätternabrung  jufrie= 
ben  ift,  al§  ber  beS  Maulbeerbaumes,  ber  ^ter  ju  %anbz  nidjt  reebt  fortgufommen 
fdjetnt.  betreffs  ber  ^anbelSbflanjen  fd&eint  unfere  mebr  auf  %Bditn-  unb  $Jla& 
bau  berfeffene  ßanbmirtbjcbaft  nodj  feine  allgemeine  ©infiebt  gemonnen  ju  baben. 
Unb  bodj  gemährt  ber  Slnbau  bon  ^anbelSbflanjen  ttiebt  nur  bem  ßanbmirtbe,  ber 
bemfelben  einen  ^eil  feine§  ßanbeS  mibmet,  in  bei  ^egel  größere  Vortbeile,  al§ 
ber  ©etreibebau,  fonbern  e§  bangt  babon  r)au^tfädt)Iic^  aueb  ba§  ©ebeib^en  jener 
©emerbe  ah,  melcbe  ftdt)  mit  ber  Verbreitung  u.  f.  m.  berfelben  befaffen.  ^reilic^ 
erforbert  ein  großer  £beil  biefer  ©emäcbfe  einen  beträchtlichen  2)üngeraufmanb, 
me§baI6  Denn  aueb  bit  ^örberung  ber  Vie^ucbt  borau§gegangen  fein  muß.  SDteicr 
le^tere  Sßunft  muß  aUerbingS  beim  3lnbau  ber  JpanbeleSbtlansen  ernftlicb  in  @rmä= 
gung  gebogen,  bann  aber  bei  ber  2lu3mabl  ber  ^u  bebauenben  ^flanjen  auf  Älima, 
bie  örtlicbe  Sage,  bie  ©igenfdjaften  be§  SobenS,  bie  biSboniblen  2lrbeit§fräfte  unb 
eine  lobnenbe  $bfai$gelegenbeit  9^ücfficbt  genommen  merben.  2Benn  ober  mo  aber 
ein  foleber  Slnbau  ftattfinbet,  ift  e§  aueb  mieber  bie  Frauenarbeit,  melcbe  mit  baxan 
X^tii  nimmt,  bie  gemonnenen  $robufte  für  ben  Wlaxtt  ^erriebten  311  belfen.  3lefc 
men  mir  nur  ben  ß  e  i  n-  unb  %  l  a  dj  §  h  a  u  an,  mo  ba§  Vrecben  unb  £ecbeln, 
infomeit  bieg  niebt  fdjon  bureb^  berbefferte  meebanifebe  Vorricbtungen  gefdjiebt,  ber 
Frauenarbeit  übermiefen  ift.  £)e§gteicben  berplt  e§  fieb  beim  £  a  n  f ,  mo  berfelbc 
angebaut  mirb.  Veim  £obfenbau  ift  ba$  ^flücfen  ber  Kolben  Flauen;  unb 
jk inberarbeit ;  unb  beim  ZahatZhau  fann  bie  Frauenarbeit  in  ben  berfd&iebenen 
Verriebtungen  mit  eingreifen,  melcbe  beffen  (5 u 1 1 u r  unb  B^bereitung  erfor= 
bert,  mie :  Slbföbfen  bei  (Stengel,  noeb  bebor  fie  33lütbenfnosben  gebilbet  baben ;  bem 
(Sntf ernen  ber  ©eigen,  bei  ber  ©rnte,  bem  @inf ammeln  ber  Vlärter ;  gum  anreiben 
an  Fäben,  Slufpngen  aum  Xrodnen,  enblid)  beim  ©ortiren,  ©lattftreieben  unb 
Verbacfen. 

3Bir  fommen  nun  gum  ©arten.  Stuf  bem  ßanbe  tr)etlen  ftcb  mieber  Wdn- 
ner  unb  Frauenarbeit  gleicbmäßig  in  beffen  Bearbeitung.  (Jrftere  ift  auf  bie  Vaum= 
fcbule,  btn  Dbfts  unb  SBeingarten  angemiefen,  ledere  übernimmt  V  l  um  en=  u  u  b 
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©emü  f  c garten,  a(§  ßieblingSbefcbäftigun?.  Aud)  tu  ben  ©täbten  ftnben 
£au5f tauen  im  ©  e  m  ü  j  e=  unb  33  l  u  in ,.e  n  g  a  r  t  e  n  (Srfptung  unb  greube  an  ber 
Sftatur.  ®3  ift  aber  biefe  33efcbäfttgung  aud)  fonft  nod)  eine  felljr  lolmenbe.  (S§  tfi 
icbon  für  eine  Heinere  gamilie  ein  grofeer  33ortbeit,  roenn  ftc£)  bie  |jau§frau  bie 
©emüie  jelbft  stehen  fann  unb  bafür  fein  ©elb  anzugeben  braucht,  um  tt)ie  biel 
mebr  ift  btefe§  bei  größeren  Familien  ber  gall.  Audj  kr  Blumengarten  erfreut 
nicfyt  bloö,  ionbern  gewährt,  tt>o  foldjeö  crttriinidjt  ift,  einen  SRebenberbtenft.  %n 
allen  gällen  aber  berplt  e3  fidj  mit  ber  ©arten! unft  ät)nlid)  tote  mit  ber 
grünbtteben  Äenntnifc  ber  £>au§tt)irtbld)aft.  2)enn  arme  grauen  tonnen  biefclbe 
bureb  Arbeit  unb  2lu§f)ülfe  bei  anbere-n  gut  bertoertljen.  Sind)  geben  fief)  biete  grauen 
mit  bem  ©  e  m  ü  f  e=  ober  beut  33  t  u  m  e  n=  £)  a  n  b  e  I  ab,  unb  at§  £aglöbnerinnen 
finben  fie  bäufig  auf  ©ärtnerfarmereien  bielfacbe  33erroenbung  im  Sageloljn.  3)a, 
rco  grauen  aber  buret)  bm  Slbfaö  ir)rer  ©artenbrobufte  fid)  einen  Dtebenberbienft 
fdjaffen  toollen,  unb  3.  SB.  in  ber  sRä'Jje  großer  ©täbte  mit  getob'^nlidjem  ©emüie  nidjt 
mit  ben  ©ärtnern,  bie  auf  garmen  im  ©rojjen  brobuciren,  coneurriren  tonnen, 
muffen  fie  ftdj  auf  ben  Anbau  neuerer  Arten  unb  fd)öner  ©sembfare  ober  feite- 
ner  ^flanjen  legen,  roo3u  ibnen  am  beften  eine  ©artenseitung  Anleitung  giebt,  unb 
ift  trmen  aueb  bie  Kultur  tooljtriedjenber  Kräuter,  roie  Ani3,  33afilifum, 
33aretfcb,  £)itt,  ©ftragon,  gendjel,  Werbet,  Änoblaudj,  Äraufemünse,  Kümmel, 
Majoran,  9Äelbe,  SJMiffe,  ^feffermünj,  Staute,  3atbei,  (Saturei,  (Senf,  gfybmian, 
g)fop  u.  f.  tt>.  gu  empfehlen.  3n  oeutfd)er  ©brache  erjftirt  ein  Büchlein,  bas  au3fd)liefc= 
lieb,  biefem  Stoetge  ^er  ©arteneuttur  geroibmet  i^t. 

33et  ber  33erroenbung  be§  D  b  ft  e  §  unb  anberer  ©artenfrüdjie 
fann  bk  gefdjicfte  #au§fratt  ebenfalls,  toa3  über  btn  e  barf  be§  eigenen  £au§l)alte3 
binau§gel)t,  rr>ie  gebörrteS  Dbft,  eingemachte  grüßte  unb  ©emüie,  (Satjubu.  f.  to.  $u 
©elbe  macben,  um  bafür  toieber  anbere  t)äu§lid)e  33ebürfniffe  einkaufen,  unb  in 
äljnltcber  SBeife  bermag  fie  aud)  xt)re  ^enntniffe  3.  33.  im  9ftarciban;33acfen,  in  ber 
Anfertigung  bon  g  a  b-e  n  n  u  b  e  l  n  (33ermicelli),  in  ber  £erfteUung  bon  8eb=  ober 
$fefferfud)en  unb  bergtcid)en  gelegentlich,  bireft  ober  inbirelt  bertbertljen. 

fOlit  bem  ©artenbau  berroanbt  ober  nodj  ju  bemfelben  geb^örenb  roollen  mir  nodj 
folgenbe  @rroerb3arten  für  grauen  ermähnen :  ba§  ©ammeln  bon  333  u  r  3  e  l  n, 
Kräutern,  Stützen  unb  ©amen  f  ür  SDroguiften ;  ba$  ©amenjieb^en 
für  ben  eigenen  ©ebraueb  unb  3um  33erfaufe,  enbttdj  berfebiebene  Arbeiten 
au§  natürlichen  331  unten.  Aud)  ftnben  biete  grauen  einen  au§giebtgen 
(Srroerb  burdj  ben  £  a  n  b  e  l  mit  ©emüfen,  33eeren,  Dbft,  2Beintrauben,  33lumen 
unb  33lumenarbeiten,  bem  3Serfaufe  bon  £omg,  bon  3ucferfad)en,  bon  33eeren^  unb 
Obfttoetnen,  Uon  giften  unb  Sluftern  u.  f.  to. 


Perttttfdjt*0* 

2>ie  grauen  ititb  bie  treffe. 

2)ie  Sprcffe  bilbct  eines  ber  totditigften  (Sulturmittel  unfcrcr  Seit.  3>nt  SMcnftc 
bcr  g^ei^ett  unb  Aufklärung  bat  fie  mcjr  geteiftet  at§  jebeg  artbere  2MIbung§mittet. 
@eti  jcf)er  galt  bte  23ßeltgcfd6id^te  al3  bie  ßcbrmeifterirr  ber  3ftenfdjl)ett.  £)te  beu= 
ttge  SPrcffc  —  fte  btlbet  täglid)  ein  toertt;>oollc§  SBXatt  bcr  2Mtgefd)id)-te.  (Sie  Ijat  bte 
2JBiffcnfd)aft  gletdjiam  oolfstbümtia)  gemadrt,  tnbem  fie  alle  SBorfommniffe  auf  bem 
©cbicte  berfelben  tu  populärer  gemeinüerftänblidicr  SBeife  mm@emeingut  bcr  3J?af= 
fcn  su  bringen  fudjt.  £)ie  treffe  entrollt  jeben  £ag  bor  bem  ßefer  ein  23itb  ber 
toiditigftcn  (Sreigniffe.  2)te  tägtidjenßebcneiäußerungen  ber  Nationen,  bte  ©rfd&et* 
nungen  im  gcfctifdjaftliüjcn  ßeben,  £ugcnb  unb  Safter,  Sßobfttjaten  unb  33erbrcdjen, 
Sieben  ba  bor  bem  ßefer  borüber.  3Son  Altern  unb  Gebern,  bon  2laf)  unb  $ern 
toirb  ibm  33ertcr;t  erftartet.  ©tc  ßeitartifel,  bte  bte  polittfd)en  kämpfe  fdjtl* 
bern,  bie  tntereffanten  Sftittbet hingen  au§  allen  Säubern,  bie  23erid)te  über  bte  SSor= 
gänge  in  ber  nädjften  üftadrbarfcbaft,  feanbä  unb  SBanbel  —  furg  ba§  roedjfclbollfte, 
Icbrretdjfte  SBtlb  siebt  ba  bor  bem  3ettunge»lefer  borüber,  nnb  and)  au§  ber  raupen 
2Birffid)fett  bintoeg  fütrrt  bie  treffe  ir)re  fiefer  in  baZ  ^eid)  ber  ^Ijantafie,  unb  geigt 
ibnen  fünftferifeb  in  Lobelien  unb  Romanen  nact)al)men'§tt)ürbi.qe  roie  berab{dieuen£>= 
toertlje  ©eftaltcn.  (So  ergebt  unb  btlbet  bie  treffe;  fie  befriebigt  bm  2Biffen§burft 
unb  jene  mcnidjlidje  (Scbroäcbe,  bie  bie  Stßeugierbe  Reifet.  ©Icidjgeitigregt  bie  Beüung 
gtttn  felbftftänbigen  9tad)benfen  an.  3Benn  and)  ba$  (Eine  ober  ba3  Rubere  nid)t 
mit  ben  2f  rtfid)ten  be§  ßefer§  überemftimmt,  nun  fo  formen  alle  äRenfdjen  unmö'g* 
lidr  biefelbe  Meinung  traben,  unb  bte  Aufgabe  ber  Bettung  ift  e§  ja  bodr  nur,  ben  ßefer 
anzuregen,  öamtt  er  fid)  lettre  e  t  g  e  rr  e  Meinung  bilbe. 

2)afe  bieje§  große  ©ulturmitfel,  ba$  in  ber  heutigen  treffe  befreit,  ben  größten 
2Bertt;  and)  für  bie  $rau  bat,  liegt  auf  ber  #anb.  ^abrbunberte  I;at  e§  gebauert,  bi§ 
bk  %vau  mr  heutigen  (Stellung  im  SDßenidjengeid&ledjre  gelangte.  (Ste  folt  nidrt  bon 
ber  2Belt  abgefdtjtoffen  leih,  lonbern  in  tr)r  unb  für  fte  leben.  2)ie  Äenntntfj  ber  23or= 
gänge  in  ber  SBelt,  be3  Strebend  unb  Bingens  ber  2D?enfd^^eit  bürfen  ir)r  ntd&t  un* 
fafaunt  bleiben*  2Ba§  bie  %xa\i  au§  ber  Beitung  erfährt,  ba%  ift  nur  geeignet,  tr)re 
(Erfahrungen  unb  Äenntntffe  su  bereitem  unb  tljren  ©eficbt§frei§  m  erroeitern. 
2Ba3  fie  ba  lernt,  fann  fte  in  ber  (Erhebung  ber  ^inber,  im  Sßerfebr  mit  bem  ®atkn 
unb  ber  Außentoelt  unb  tm  eigenen  ^au§r^alte  Oermenben. 

©erabe  bte  S^itung  tft  c§,  tüelcr)e  ber  ^rau  in  ibren  3Kut3eftunben  feine  eintet* 
tige,  fonbern  etne  Oieticilige  geifttge  ©rbolurtg  unb  Betreuung  bieten  fann.  3m 
£e[en  berBcttung  finbet  bie^rau  etne  ebenfo  nüt^licbe  nrie  angenehme  SBefdjäfttgung. 
©ie  treffe  btlbet,  belehrt  unb  unterhält  fie  unb  \oU  oon  it^r  nietet  mtnber  als  (Sul= 
turmtttel  gejebätfit  werben,  tote  oom  Spanne. 

S)ie  Söabl  oon  Bettungen  für  bte  ^anritte  pflegt  too!)l  in  erfter  9^etr)e  @acpe  be§ 
2Jlanne§  ju  fein;  beffenungeaebtet  toirb  berfelbe  getoife  red)t  gerne  aud)  bie  SBihtfdje 
feiner  ^rau  fotoeit  tote  möglich  berüdfiebtigen,  um  tr)c  etne  angenehme  unb  rrüijlicbe 
ßectüre  m  berf Raffen.  Unter  ben  beutidj=amertfamjdjen  Beiticbriften  empfiehlt  fieb 
für  jebe  Familie  ba%  Unterbaltung§blatt  „3  m  %  a  m  i  1 1  e  n  f  r  e  i  f  e" ;  baffelbe  Iie= 
fert  nid)t  aEein  bcteljrenbe  fonbern  and}  unterbaltenbe  ßectüre  reidjlicber,  al§  irgenb 
ein  anbere§  bem  gmtd  getoibmete§  beutfebe^  fQlatt.  2lud)  finb  bie  „% d er  *  unb 
©artenbau  =  Beitun  ü",  fotüie  bie  @etoerbe=  unb  3nbuftrie=Bcitung :  „%  0  r  t= 
febritt  ber  gtit"  Stätter  jo  gemeinnütjigen  3nbalt§,  ba$  fie  allen  Familien 
toärmften§  m  empfeblen  finb. 

Wit  3^ed)t  fann  toobl  bon  allen  obigen  SBIattern  behauptet  toerben,  ba$  fie  bem 
Sebürfnife  ber  großen  beutfeben  Seüölferung  be§  2öeften§  in  jeber  |nnfid)t  bureb 
g^eiebb^tigfeit  unb  ^rtfcr>e  be§  (Stoff e§,  fotoie  burd)  bie33iüigfeitbe§  Abonnement* 
preife§  bollfommen  entfpreeben. 


SBerjeidjnift  öon  ^luöbtürfen  unb  grembtoortettt, 


Dbgleid)  roir  uns  bemüht  fmben,  bte  in  ber  Äodjfunfi  gebräud)lidjen  ted)nifcf)en 
2lusbrücfe  unb  grembroörter  fo  oiel  roie  möglid)  ju  oerbeutfcfyen,  refpecttoe  ju  oermeiben, 
finb  bod)  einige  berfelbeu  ber  2lrt  eingebürgert,  baß  üjr  gelegentlicher  ©ebraud}  nidjt 
leidjt  ju  umgeben  ift,  unb  roenn  aucifbie  metften  feljr  oielen  unferer  Sefertnnen  befannt 
fein  bütften^  fo  ift  es  nidjt.  oon  21 1  len  ju  erroarten,  ba|  fie  beren  33ebeutung  fofort 
oerftetjen.  ><sinb  bod)  felbft  im  alten  3l*aterlanbe  bie  2tusbrütfe  für  ©peifen  unb  beren 
33eftanbtt)eile,  je  nad)  ben  einzelnen  (#auen,fet)T  oerfd)ieben,unb  ba  ftefjt  ju  erwarten, 
baß  bie  nad)folgenben  (ärflärungen  ber  großen  sJfte§qaljl  unferer  Seferinnen  behufs  bef« 
feren  33erftänbniffes  roillfommen  fein  roerben. 

51  b  1 1  ä r  e n  oon  23utter.  ©iefye  (Seite  182.  —  2lbrü§renber  (Suppen,  ©aucen 
unb  $ricaffees.  ©iefje  ^>eite  184.  —  abtrennen  ober  abrühren,  btn  £eig  ju 
flößen  u.  j.  m.  —  bebeutet,  bas  in  focfyenbe  Wild)  unfc  Butter  geftreute  Weljl  auf  bem 
geuer  fo  lange  $u  rühren,  bis  bie  Waffe  fiel)  als  fefter  £eig,  com  iopfe  ablöft.— 21  gar? 
21  gar  (djinefifdje  (Gelatine),  ein  SBinbemittcl füt  ©elees  u.  f.  to.;  (Srfab  für  ^aufens 
I> t cxf e.  —  Minoraten,  §leifa)ftüdd)cn  fo  lange  braten  laffen,  big  ber  ©aft  gän^lid)  eins 

?[cbünftct  ift  unb  bas  $leifd;  eine  braune  ftarbe,  jebodj  nid)t  ben  geringsten  33ranbges 
djmact' angenommen  Ijat. — 21  nf  d)  opp  un  g,  bie  2lnt)äufung  bes  23lutes  burd)  oer* 
metjrten  3ubrang  unb  bie  baburd)  entfte^enbe  ©todung.  —  21  n  d)  o  o  i  s,  ©arbeiten.  — 
Aroma,  ber  @erud)s  unb  ©eroüqftoff  ber  ^flan^en.  —  2lrr af,  Dtum;  3Sranntroein 
aus  ^eis  unb  £ud er.  —  SCrtifcr^ocfe,  bie  ©peisbieftel. 

35aifer§,  Ijo^les,  mit  ©djaum  gefülltes  ^uefergebäcf.  —  33  a  f  il  i  i  um,  ba§ 
Äönigsfraut.  —  33  etgnets,  ©peife  oon  getjarftem  gleijd}.  —  23erberi£e,  bet 
©auerborn.  —  33  if  dj  o  f,  ein  aus  rotfyem  Söeine,  gitder  unb  ^omeranjenfdjale  bereites 
tes  ©etränf.  —  s-ß  l  an d)  i r e n,  g-leijd)  aufroallen  laffen,  um  es  nadjfyer  }u  fpitfen.  — 
33 1  a  n  c  manger,  eine  äßeiftgallert  oon  3ucfer/  Wanbeln  u.  f.  ro.  —  $  o  u  i  1 1  o  n, 
§leifd>  ober  ^vaftbriu)e.  —  Vorrage  ober  33  o  r  r  e  t  f  dj,  äßoljigemutlj,  ein  ftücfyens 
geroädjs.  —  33  rae f  e,  eine  aus  oerfd)iebenen  33eftanbtljeilen  zubereitete  2ftifd)ung,  um 
§-leifd)fpeifen  einen  angenehmen  ($efd>mad  ju  geben,  ^ielje  ©eite  186.— 33  r  o  n  d)  i  a  I, 
bie  Suftröfjre  betrefjenb.  —  33  r  ond)i  tij,  oie  l^ntjünbung  ber  £uftrö§renäfte.  — 
33utter  f  dj  a  u  m  i  g  rühren.    ©ielje  ©eite  182. 

(£  a  c  a  o,  eine  ^Pflan^ertgattixrtg,  beren  ©amen  fettige  33o^nen  finb.  2Ius  bemfelben 
roirb  bas  natjrljafte  unb  angenehme  ©etränf  bereitet,  roeldjes  unter  bem  SRamen  (SIjocos 
labe  befannt  ift.  —  (5  a n  b i r  e n,  fielje  Äanbiren.  —  (iarbamomen,  fiefye  ^arba« 
momen.  —  (Sarbinal,  ein  ©etränf  oon  raeipem  3Bein,  ^iomeran^en  unb  giidex.  — 
fe  a  f  { e  r  o  1 1  e,  fie^e  Äaff erolle.  (5  a  t  f  u  p ,  eine  bei  2linertfanern  iefjr  beliebte  pifante 
©auce.  ©iel^e  ©eite  246.  —  (5anenne  =  Pfeffer,  rotier  Pfeffer.  —  (S^ams 
p  i  g  n  o  n,  aud)  ^errenpilj  genannt;  ein  geibfdjroamm.  —  (Sfyocolabe,  nennt  man 
ein  Präparat  aus  ben  (Sacaobotjnen,  meldte  auf  bie  2Beife  ^ergefiellt  roirb,  baß  man 
bie  s-öot)nen,  roie  ftc  ber  ^anbel  baibietet,  röftet,  bridjt,  bann  jerreibt  unb  roarm  mit 
3uder,  ©eroüqen  ober  näl)renben  ©toffen,  roie  SD^e^l  unb  2trroro=D^oot  oermifd)t. 
(i^ocolabe,  roeldjer  bie  (Seroür^e  fehlen,  ober  roenn  fie  nur  mit  3ader  oermifdit  ifi, 
nennt  mau  oor^ugsroeife  (Sacao.  —Zitronat,  eingemachte  (Sitronenfdjale.— (S  o  d§  e« 
ntlle,  bas  aus  ber  ©djarladjtaus  bereitete  gärbepuloer.  —  (iognac,  ein  oom 
gleichnamigen  lltfprungsort  in  granfreid)  benannter  33ranntroein.  —  (J  o  m  p  o  t , 
gedämpftes  Obft;  ^ingemad)tes  oon  Obft.  —  (Konfitüren,  >$udnrütxf,  @ingemaa> 
tes.  —  (ionferoen,  in  3ucfer  eingemachte  %xüä)tt.  —  ^onferoiren,  bctualjren; 
aufberoa^ren;  fidj  galten  ober  erhalten.—  ßonfijienj,  33efd)affent)eit;  Seftanb; 
S)id)t^eit.  —  (5o  nf  omme,  eine  Ä'raftbrü^e,  Äraftfuppe.  —  (lonfum,  ©ebraud^; 
23erbraucfj.  —  (Soutent,  eigentlid)  <£ o  nten  t  em  en  t,  (Setränt  aus  fein  gefd)älten, 
gefto^enen  Wanbeln,  in  9Jiild)  gefodjt,  burcf)gefeic)t  unb  bann  roieber  mit  3immt, 
(iitronenfe^aten,  3uc^er  unD  Öiern  aufgefoc^t.  —  Kotelettes,  auf  bem  Otofie  gebra« 
tene  Dtippenftüda^en.  —  (So  u  lis,  eine  burc^gefei^ete  Äraftbrü^e.  —  (5r  em  e,  ÜJ^ilcf)« 
ra^m;  ©a^ne;  (^djaum;  ein  ©c^aumgeria^t.  —  (Tremor tartari,  2Beinfteinra§m; 
Cream  of  tartar.  —  (Sro  qu  ettes,  fleine,  länglich  geformte,  aus  gefjaeftem  gleifc^ 
unb  bicter,  roei^er  ©auce  beüe&enbe  gleifajbältdben,  roelc^e  fnusperig  gebaden  roerben, 
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©effert,  sJcact)tifd),  (Speijen  $um  Üiadjtifd).  —  ©tat,  bie  ©efunbtjeitSptlege; 
tfoft,  befonberS  mäßige  unb  qeroäljlte  Äranfenfoft. —  2)ragon  ober  (SStragon, 
baS  Äaiferfraut. 

(gnbioien,  fraufer  Satticr),  eine  Salatpflanse.  —  (5  S  calo  pp  S,  ftloppS.  — 
(S  f  f  e  n  3,  fierje  t^rtract.  —  (S  S  t  r  a  g  o  n,  fierje  Aragon.  —  (5  r  t  r  a  c  t,  erttafyiren ;  au§ 
glüffigfeiten  unb  fejten  Subftanjen  bereu  lüerttpollftc  23eftanbtt)eile  ausgießen. 

g  a  r  c  e,  ein  ^üllfel,  juni  füllen  oon  ©eflügel,  föalbSbruft  u.  f.  ro.— g  a  r  c  i  r  e  n, 
baS  stopfen  beS  g-üllfelS  in  ©eflügel  u.  f.  U).  —  §  i  I  e  t,  ein  Senbenftürf;  Senbenbra* 
tcn.  —  jleutonS,  bienen  jum  Steueren  etner  3fcagoutfct)üffel.  Siet)e  (Seite 288.  — 
gric  ab  e  lien,  gebatfene  ftleifdjf lösten.  —  g-ricanb  e  a  u,  gefpitfte  unb  gebämpfte 
jtalbSfdjnitte.  —  gricaffcc,  iSingefcrjnitteneS,  ein  ©eridjt  oon  ger)atftem  §leifd)e. 

<ü  a  1 1  e  r  t  e,  ber  geronnene  ©idfaft. — ©  a  r  n  e  e  l  e  n,  ©ranat,  ber  SägefrebS,-  ein 
fleineS,  loofyljdmiedenbeS  Sdjalttjier.  —  ©  a  r  n  t  r  e  n,  befefcen;  cinf äffen;  auS= 
fdjmütfen.  —  @  e  l  a  ti  n  e,  ©aUerte;  ein  sötnbemittel  %u  ©eleeS. ' —  ©  e I  e e,  ber  einge= 
bicfte  (Saft.  —  ®  I  a  c  e,  ber  ^utfergufs.  —  ©  l  a  c  i  r  e  n,  mit  einem  ^utferguf?  oerfefyen. 
Sielje  Seite  183.  —  ©rill  ab  e,  Otoftfleifdj;  3ftoftbraten.  —  ©rilliren,  röften; 
braten,     <Siet)e  Seite  187. 

,£>aä)ee,  ein  ©ertctjt  oon  geljarftem  ^leifdt)  unb  oerfdjiebenen  3utljaten. — 
pmon|  oiben,  bie  33lutftocfung;  bie  golbene  5tber. 

JJngrebienjen,  ^öeftanbiljeile;  guttaten.  — 3  n  9  **>  e  r,  eine  ^flangengattung;. 
oon  mehreren  2lrten  finben  bie  £üur$elfnoUen  23enoenbung  als  ©eroürj. 

3  u  S,  ©aUerte  oon  Sratenfauce. 

^altef  ct)ale,  ein@etränf.  Siet)e  (Seite  267.  —  Äunbiren,  mit  >$uder  über- 
$iet)en;  oersucfem.  -fapaun,  ber  caftrirte  (gefdmtttene)  £>auSr;arm.  —kapern, 
werben  bie  otioengrünen,  in  (Sffig  eingelegten  ^lüt^enfnofpen  beS  töapemjtraudjeS 
genannt,  toeldje  als  fd)matft)afteS  ©etoürg  ju  Saucen  benu^t  werben.  —  ft  a  r  b  a  m  o= 
tnen,  (Samenfapfel  unb  Same  einer  ^ngro^art;  ein  ©eroürj.— Ä a  f  f  e r  o  1 1  e ,  bie 
j?oä>  ober  £opfpfanne;  <Sd)mortiegel.  —  £  e  r  b  e  l ,  ein  (Suppenfraut.  —  j?l  a  r  e , 
eine  biete  eingerührte  Sftaffe  jum  (Sintunfen  unb  StuSbatfen  oerfd)iebenen  ObfieS  unb 
gleifdjeS.  Sterbe  Seite  183.  Jtringel,  tfrengel,  SBrefcel.—  ftrofe  ober  fr  au  S, 
fnuSperig;  röfet). 

ß  i  q  u  e  u  r ,  ein  auS  Sranntroein,  $rüct)ten  ober  ftrudjtfäften  je.  bereitetes  ©etränf. 

3JI  a  c  a  r  o  n  i ,  Rubeln,  3fcollnubein,  im  £anbel  unter  obigem  tarnen  befamtt. — 
üftacronen,  ein  auS  2ftanbeln  unb  gutfer  gebatf eneS  (Sonfect.  —  2ft  a  j  o  r  a  n , 
fälfdjlid)  ^ftairan  genannt,  ein  getoür^afteS  ftraut,  Soften,  2Boj)lgemutt).  —  Tt  a  rt= 
nabe,  ein  eingemachtes  faureS  (marimrteS)  @erid)t.  —  9ft  an b  el ab  e,  3ftanbeU 
mild).  -—  2ftariniren,  einfallen;  einfäuren;  einlegen,  befonberS  ftifdje.  -Maro- 
nen, etytt  Äafianien.  —  9Jcarmelabe,  ©itffaft  oon  OBfl;  ein  mit  gutfer  oerbid- 
ter  unb  in  fladje  <£>d)ad)teln  gegoffener  Saft,  auS  grüßten  bereitet.—  2ftanonnaife, 
ein  (Salat  oon  faltem  ©epgel  ober  gifd;.  —  Tt  e  l  i  f  f  e ,  baS  SSienenfraut;  bie  §onig= 
blume.  —  2Ribber,  ^aloSmild).  —  Tto  rf  =  £urtl  e  s  ©upp  t,  nad)gemad)te 
Sdjilbfrötcnfuppe.  —  Tt  o  r  d)  e  l  n ,  fielje  Xrüffeln. 

©meletteS,  (Siers  ober  ^fanntud)en.  —  Orgeabe,  Ä'ü^ltranf  oon  ©erfte 
ober  oon  gejtofeenen  2Ranbeln.  —  O  x  n  l  r  a  t,  (Sffigroaffer. 

§P  aniren,  in  ©igelb  taudjen  unb  mit  f eingefto^enem gmiebaef  bejrreuen.  — 5|}ars 
in  e  f  a  n  -  Ä  ä  f  e,  ber  Farmer  ßäf e.  —  ?ß  i  f  a  n  t,  fcr)arf  roür^enb.— $  i  m  p  i  n  e  1 1  ober 
$  i  m  p  e  r  n  e  1 1  e,  eine  $flan$e  mit  fd)arffct)mecf enber  ätturjel.  —  $  i  jt  a  g  i  e,  bie  ^im= 
pemu|;  Älapper=  ober  Slafennuf.  -$omeianu,  bie ftrudjt  be§  urfprünglid)en 
Orangenbaumes,  n)eld)e  it)reS  bitteren  gleifd)eS  v) alber  aud}  bittere  Orange  genannt 
wirb. —  Porree,   fpanifa^er  Sauet;.  —  !]3ottuiaf,    Surjelfraut,   gu  Suppen.  — 

fr  ün  e  1 1  e  n,  Scfjälpflaumen,  bie  man,  entfernt,  ju  trodnen  unb  gu  foc^en  pflegt.— 
u  n  f  6),  ein  Ijei^eS  ©etränf  auS  Gaffer,  ^ud'er,  ßitronenfaft,  bem  Oel  au§  (5itro= 
nenfetjale  unb  Slrraf.  —  ^>  u  r  r  e  e,  ein  2JcuS  auS  burcrjgefdjlagenen  (Srbfen  ober 
anberen  £ülfenfrüd)ten. 

gfl  a  g  o  u  t,  Speife  oon  bereits  geföntem  ober  gebratenem  gteifd),  gleifd)reften.  — 
dl  o  u  i  a  b  e  n,   Wulfen,  ©erollteS;  in  Collen  genudelte  gleifd)ftüde. 

Salbei,  ein  geroürjt)afteS  Äraut;  bient  in  33ö^men  gur  Bereitung  oon  gutem 
jträuterfäfe.  —  Salm i,  ein  2öür$gericr)t  (Ragout)  oon  gebratenem  milben  ©epgel. 


—  nacheilen  ober  ©arbinen,  eine  2lrt  f (einer  jperinge,  —  Suturei,  ba3 
^ßoijnm-  ober  ^fefjerfraut;  ©artenquenbel.  —  Sauce,  bie  ^örüt)e;  tunfe;  bet  Sei* 
guß.  —  ^auciere,  ba§  33rür)näpfd)en;  bie  s-üriir))"cr)a[e.  —  &  a  u  c  i  f  f  e  n,  fleine 
Sratroürfte.  —  S  tf)  a  I  o  1 1  e,    ba3  £andj)$ioiebeld)en.  —  ö  a)  t  e  r,   ferneres  nvletja), 

fleifdt)  ofyne  Seinen  unb  ftnodjen.  —  <ö  c  o  r  $  o  n  e  r  10  u  r  $  e  l,  bie  ©c^roarj*  ober 
aferrour,el.  —  Seroiren,  bei  Xifdje,  Speifen  auftragen,  herumreichen  unb  abnel)= 
inen.  —  3r)rimp§,  fier)e  ©arneelen,  (Granat.  —  ©  o'j  a,  eine  aus  3aPart  anSge; 
führte  33rüt)e  einer  23of)nenart,  rooburdt)  ^leifdjjpetfen  ein  pifanter  iSefdjmatf  gegeben 
wirb.  —  S  t  e  a  f  §,  gleifcr)fct>nttte.  —  S  u  c  c  a  b  e,  eingemachte,  fanbirte  ^omeranjen* 
ober  Qrangenfdtjale.  —  (Surrogat,  ein  Grfafemittel. 

Temperatur,  im  ^allgemeinen  ber^uftanb  eines  Körpers-  mit  Drütffidjt  auf  bie 
fühlbare  ffiarmemenge,  roeldje  u)n  burdjbrungen  cjat,  befonberS  aber  bie  größere  ober 
geringere  (Srroärmung  ber  Suft  ober  einer  beftimmten  Sd)id)t  berfelben.  Die  Semperas 
tur  roirb  burtf)  ben  (grab  auSgebrütft,  roeldjen  ba3  biefer  2uftfdudt)t  auägefeöte  £t)er» 
mometer  (f.  b.)  nadt)  einer  geroiffen  Scala  einimmt. — Xerrine,  eine  Xief=  ober  Sup= 
penjantfjel. — X  Ijermometer,  2Särmemeffer,  nennt  man  jur^eftimmung  ber  Xempera* 
tur  ber  ftörper  geeignete  ^nftrumente,  roelcfye  auf  ber  <5igenid)af  t  ber  ftörper  berufen,  fict) 
bei guneljmenber  Sßärme  aus^ubeljnen,  bei  abnet)menber  juf ammen jujie^en.  Die  gier  ein= 
tretenben  Unterfdtjiebe  werben  auf  einer  fogenannten  Scala  angezeigt,  bie  man  burdj 
ft-efiftellung  oon  jroei  fünften  geroinnt.  Irtan  fiecft  nämlict)  ein  Qurcf  jilbertljermomes 
ter  in  jctjmeljenben  Schnee  unb  notirt  ben  $unft,  auf  roeldjem  bas"  Quetffilber  ftet)en 
bleibt  als  ©efrierpunft,  unb  ermittelt  auf  gleiche  ißetfe  bie  Stellung  bes"  QuecffüberS 
in  ftebenbem  Söaffer  al§  Siebepunft.  5Bon  bem  ©efrierpunft  auf=  unb  abroärts"  roerben 
fobann  bie  Xemperaturgrabe  ge^ä^lt;  bie  oberhalb  beä  ©efrierpunfteS  liegenben 
roerben  im  allgemeinen  ourd)  bas  3eicr)en  t  (^öärmegrabe),  bie  unterhalb  liegenben 
burcr)  —  (Äältegrabe)  angebeutet.  Der  3raum  jroifdjen  bem  Siebe-  unb  (9efrierpunfte 
ift  naa)  DReaumur  in  80,  na$  (5elfiu§  in  100  Steile  geseilt,  auf  $al)rent)eit's~  Xljermo- 
meter  aber  ber  ©efrierpunft  mit  f  32,  ber  Siebepunft  mit  f  212°  be^eia^net.  —  DI)n  = 
mian,  ber  römifcr)e  Quenbel;  bas~  2ßurftfraut.  —  Z r  a  n  dj  i  r  e  n  ,  ^erlegen;  jer= 
fdmeiben.—  X  r  ü  f  f  e  l ,  ein  runber,  eßbarer  (5rbfa)roamm  ober  $ib. — SC  u  1 1 1  #  r  u  1 1  i, 
tyeiRt  eigentlicf)  „alle  grüdjte";  ein  itatientfcrjeg  (55erict)t,  bas"  aus"  mehreren  grüßten 
befte§t. ' 

«ö  ani  1 1  e  ,  eine  ödjotenfrud)t  mit  geroür^aften  hörnern. 


«mcTifttttiittjc  $Rafec  unb  ©etoidjte. 

Xrocfenmajs: 

2  $int     gleid)  1  Quart. 

8  Quart  '    „  1  $ecf. 

4  tfecf         „  1  SBuftel. 

glüffigfeitSma^: 

4  ®ill§    gleidt)  1  ißint. 

2  '-Ißint        „  1  Quart. 
4  Quart      „  1  ©aUone. 

@eroid)t: 

16  Unjen   gleid)     1  5pfunb. 

100  ^funb      „         1  Zentner. 

20  Zentner  ober  2000  $funb  gleidt)  1  Xonne. 

£ängenma£  : 

12  3oU      gleid)     1  gutf. 

3  $ufj         „         1  2)arb. 
534  2)arb§,  ober  16>^  gu§  qteidt)  1  3^ob. 


520  9tob§    gtei<$     1  2Jieile. 

1  ßiter,       bcutfdE>=fransöftfdr)e§  OJcafe  gl 

l^ectotiter,     „  „ 

1  Äilogram,     „  ,,        @eroict)t 

1  ©ram,  „  „ 

1 2fleter,  „  „         90ca§ 


3rau$öfiirfjsi)eutidje  9Wa^c  unb  ©ettJir^tc. 

Xrocfen:  unbglüffigfeitSma^: 

10  dentiliter  qletct)  1  Dealiter. 

10  Teciliter  *   „  1  Siter. 

10  l'iter  „  1  ©efaliter. 

10  Gefällter  „  1  ipectoliter. 

@  e  ro  i  dt)  t: 
10  (5entigram  gleid)  1  ©ecigram. 
10  Secigram       „        1  ^5ram. 
10  @ram  „        1  3)efagram. 

10  Defagram     „        1  £>ecto'gram. 
10  ^ectogram     „        1  Äilog'ram. 

S  äng  enma  §  : 
10  Zentimeter  gleid)    1  Decimeter. 
10  Decimeter      „        1  Steter. 
10  2Tceter  ,        l  Defameter. 

10  Defameter     „        1  ^ectometer. 
10  ^ectometer    „        1  Kilometer. 

eidt)  0,264  ©atlone,   amerifaniicr)e§  SJcafe. 

„    2,20^funb/  „  ©etoic^t. 

„    0«*Urtje# 

„    l,«»Sarb,  .  3Jca§. 
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©djiufe&cntfrfungcn.  55>it  r)aben  uns  bemüht,  ber  grau  ben  2Seg  ju  jetgen,  auf 
roeldjem  ü)r  unb  bei  jungen  ®IM,  ber  griebe  beS  HaufeS^u  futben  ift.  übrige  fte  bie 
Sporte  nid)t  ungegart  an  ü)rem  Ojre  oerfjallen  laffen!  2£ir  Reiben  u)r  baS  er)elicr)c 
Seben  oorgefüljrt,  i^r  $>er§ältnifj  ju  ben  (Sd)roiegereltern  unb  u)re  ^Sflid)ten  als  (Stiefmuts 
ter  befprodjen,  rotr  Ijaben  iljr  gtngerjeige  gegeben  für  bte  forderliche  Pflege  unb  (Srjies 
fyung  ber  ßinber;  mir  Ijaben  fie  begleitet  burd)  alle  Dtäume  beS£aufeS,  burd)  ftüdjeunb 
fteder,  in  ben  @arten  unb  ©eflügelrjof,  in  bie  STJoIferei  unb  bte  (Stallung  geführt, 
überall  bead)tenSroertl)e  9^atl)[ct;täge  unb  nü^lid)e  2öinfe  ertfjeüenb.  2Birrjaben  fd)ließs 
Xict)  nod)  berjenigen  grauen  gebadjt,  bte  gejroungen  finb,  ficf)  einen  2ßirfungSfretS  außer« 
t)alb  beS  £aufeS  gu  fd)affen,  aud)  biefen  Slnleituug  gebenb. 

9rtd)t  leidjt  ift  eS,  baS  Hausroefen  fo  ju  leiten,  roie  eS  gu  einem  glücflidjen,  beljaglis 
d)en  Seben  nou)roenbig  tft.  (SS  roirb  mancher  jungen  grau  fdjtoer  roerben,  u)ren  @ats 
ten  an  eine  ruhige,  gemütryiid)e  HäuSltdjfeit  p  genuinen.  Woi)l  itjr,  roenn  u)r  felbfl 
oon  einer  liebenben  SJcutter  (Sinn  für  £äuslicr)feit  eingeflößt  rourbe,  wenn  eine  lies 
benbe  Butter  fte  bamit  befannt  mad)te,  baß  fte  einen  beftimmten  SebenSberuf  ju  erfüls 
len  t)abe  unb  baß  oon  ber  5trt  unb  2Beife,  roie  fte  bieS  trjut,  u)r  ganzes  SebenSglücf  unb 
ir)re  aufrieb  enljett  abfängt.  2ßor)l  itjr,  roenn  fte  fid)  im  elterlichen  Haufe  mit  ben  Oblie* 
genljetten,  roeld)e  eine  richtige  gürjrung  beS  .pau§Ijatte§  forbert,  oertraut  gemalt  l)at ! 
SebeS,  aud)  in  ben  glänjenbften  $ermögenSoerr]ältntffen  lebenbe  junge  Mbdjen  follte 
ftdj  oor  feinem  Eintritt  in  bie  (Slje  biefe  £enntniffe  burd)  praftifdje  ^ättgfett  anzueignen 
fudjen,  fo  baß  fte  nad)  ü)rer  53errjeiratl)ung  in  §au§  unö  §of,  in  $üd)e  unb  Heller,  ira 
engeren  gamtlienfreife  unb  im  @efetlfd)aftsleben,  roie  aud)  in  iljrer  (Stellung  gu  ben 
©ienpoten  bie  2ßürbe  ber  grau  beS  Haufe§  aufrecht  gu  erhalten  roeiß.  Hat  fie  al§ 
2Tcäbd)en  btefe  (Sdmle  nidjt  burd)gemad)t,  —  nun,  ba  muß  eS  bk  grau  oft  auf  Soften 
ber  Ülutorität,  unb  ebenfo  oft  gum  «Schaben  beS  ©elbbeutetS  lernen.  (Siner  grau, 
bie  früfoeitig  it)re  5j3fltdtjten  fennen  gelernt  tjat,  roirb  aud)  noi)  ©inn  unb  £tit  bleiben 
für  geiftige  6efa)äftigung;  fie  roirb  jene  @eifieSfreü)eit  behalten,  bie  nötifjig  ift,  um  frü« 
fier  ausgebttbete  Talente  nid)t  3U  oernad)läfftgen,  fie  roirb  aisbann  nid)t  burdj  IjäuSs 
Iid)e  (Sorgen  unb  ©efd}a*te  fo  fel)r  in  Slnfprud)  genommen  roerben,  baß  i^r  ntd)t  aud) 
Dljr  unb  «perj  blieben  für  bie  ^ntereffen  be§  Cannes,  an  beffen  geiftigem  Seben  unb 
ißeruf  fie  ftetS  Slnt^eil  nehmen  follte.  21nbererfeit§  möge  bie  junge  grau  nur  nict)t  glau* 
ben,  bie  Ausübung  ber  unbebeutenberen  ^äu§lid)en  ^flid)ten  fei  it)rer  unroürbig.  ©ine 
grau,  roeldjer  ber  3^r^9en  2ßo^lerge^en  am  £er$en  liegt,  roirb  üRid^tS  für  unbebeutenb 
galten,  roa§  btefe  gtüdlidjer  mad)t  unb  ben  äßo^lftanb  forbert.  21ud)  fie  ^at,  gletd)  bem 
Scanne,  ^flid)ten  gu  erfüllen,  e^e  fie  berechtigt  ift,  ftef)  an  bzn  ^ö^eren  (Senüffen  beä 
l!eben§  ,ju  erfreuen,  unb  roirb  fid)  baburd)  eine  nie  oerfiegenbe  Duelle  be3  ©lücfeg  fcfjaffen. 
©er  Herausgeber  biefeg  2ßerle§  ^at  fid)  bemüht,  baffelbe  gu  einem  möglid)ft  oolls 
ftänbigen  unb  groecfentfpredjenben  gu  mad)en,  unb  erfuerjt  um  eine  Dorurtf)etIäfreie 
23eurtl>eilung  beffelben.  @§  roirb  i^m  lieb  fein,  roenn  bie  gütigen  Seferinnen  ü)re  Slnfic^s 
ten  betreffs  beffelben  u)m  mitteilen  roürben  unb  roürbe  i^m  bie  ©eroäöruug  biefer  Jßitte 
um  fo  roillfommener  fein,  ba  oorau§fid)tltd)  oon  biefem  Sßerfe  mehrere  Stuflagen  gebrueft 
roerben  bürften  unb  bei  biefen  etroaige  befte^enbe  Süden  unb  hänget  berücffidjtigt  roer* 
ben  tonnen.  —  3noem  oer  Herausgeber  nun  2lbfd)ieb  oon  ben  geehrten  Sefertnnen 
nimmt,  gefielt  er  ein,  ba^  ü)m  feine  Aufgabe  feineSiüegS  eine  leidjte,  nic^tsbeftotoeniger 
aber  eine  angenehme  geroefen  ift.  (5r  fd)tießt  in  ber  Hoffnung,  baß  in  nia)t  aa^u  ferner 
ßeit  es  i^m  oergönnt  fein  roirb,  abermals  im  2)ienfte  ber  guten  <Saa)e  mit  einem  gleich 
gemeinnü^igen  SBerfe  oor  bie  Seferinnen  gu  treten. 

©  er  ^>exa  uSgeb  er. 


$nl)  altsüberfidjt. 


■:o:- 


$orn>ort:  @.  III.     1. 
5Da§   e^eti^e  ©lücf. 


bfdjttitt:  ^ie  Familie» 

ein. 


£>a§  SBeiljältiiiü  ju  ben  ©djroiegei 

al§  (Stiefmutter. 
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Ortmmtflerfflflit,  ft(rtlmufteftü(ff,  IjiiuSiitfie  ©erndjtmtgett. 


bei"   Letten 
barin  am- 


£>ut. 


S)er  Sinnig 

S)ie  Grbaitnng  ber  ©arberobe. 

unb  SBäid)e.     .»Ueiber,  Alerten 

uunadien 

Hantel,     üftantille,    Umidjlagtud) 

öanb'dinlu- .' 

Beugu-imbe  »nb  Stiefelten.    Sonnen:  unb 

;Kcgcnfa)irm.    Ferren fleiber.    .Hingen  an 

uröcfen  ui  reinigen 

Uebcr   bas    jsärben.     Wollene  Beuge 

Sdnuari  Slaniila  färben. '. . 

Steif«    Senge    unb    fetbene    Sauber,   rofa. 

SDLleifu\   rein   rooffene   §euge,   rotfj,  btau. 

Sciße  Seife,  rotl;,  btau'AÜrben 

Pallien,  Stritfen,  Stopfen,  SluSbeffetn 

Setneng.  Sebanbeln.     Acbern  \u  reinigen... 

3ftatva£en  unb  moltene  Sedrcu 

Avancnleibiuaidjc,  B^wn,  5lusbefjern 

i\?äidie       Stopfen.     Strümpfe,      ©triefen 

Stopfen,  Einlaufen  nonubeugen 

f>äu*lid)e  i'crridjtungen,  i*contag,  §ieitag, 

Sonnatunb 

täglicher    li)d),   Sccfen  unb  3fbnel)men. 

@jäfer  unb  Tafien,    Spülen 

Scbüjietniajdjen.    ©emüfe  unb  Äartoffefn, 

peinigen 

Vorbereitungen.  2£>aid)en  mit  ber^afdjine. 

Safdjen  mit  ber.v>anb  ober  bem2£ajd)brett. 
jtodjcn  ber  üBafdje.    22aid)en  mit  2Said)f:ru 

ftall 

Sorav  }um  ©eifjroerben.    SBafdjen  mit  2er; 

petttin.  mit  £ampf.    Söaidjen  baumrootte^ 

ner  Strümpfe,  feiner  Sügetroäfdje 

Sügelioäfd)e,   feine,     isenftergarbinen,  35e= 

banblung  beim  ©afd)cn  

Dfouteaur.  Spieen,  ed)te  roeifee.  Sdjroan: 
Beuge: 


97 


98 


100 
100 


101 
101 
102 
103 
103 

104 

104 

105 

106 


113 
114 


115 
116 


^cj)et  unb  ©abetn,  Luisen 107 

Peinigen  unb  i;uucn  be<3  #erbe§.    Stntidjte- 
unb  Äüdjentifdj,  Spütftein    jc   Scheuern. 
Rampen, Vaterneu, Scudjtcr, fertig  $u  mad)en. 
Sampengtäfer,   Berfpvingen  ^u  oerb,ütcn  108 

Stiefel,  Sajuge,  tteberfdjulje,  Sßufcen.£errens 
ECciber,  Sfceinigen.    Oefcn,  fteüeranmadjen  109 

^utjen  oon  ©  o  l  b  u.  Silberroaarcn, 
3K  e  f  f  i  n  g  ic  ^moeten.  Gattes  unb 
©tan^otb*.  «DlatteS  unb  ©tansfilber. 
i^efjing 109 

Tupfer.  Sronje.  3inn.  Sted).  Stal)t 
unb  ©fett HO 

21  u  f  f  r  i  f  d)  e  n,  U  e  p  a  r  i  r  e  u  unb  in 
Drbnun glatten  oerfcrjiebener @cgcn= 
ftänbe.  Jtal£roani>,  Tapeuren.  ^-ujsbooen, 
2tngeftrid)enen©lan3  geben,  ^öbetpotitur.  llü 

§arbe  für  grobes  -pol^merf.  Seife,  #ran; 
Söfifdje  §tecf;  unb  2Safdn*eife.  ©ta§, 
Sßuijen.  Äitt  für  Stlabafter,  Marmor, 
SßorVllan,  Gtfenbein.  @t)p§,  irbene§  @e; 
fdjirr.  yäjier  üerbidjten.  Srtefmarfe  oom 
Srtef  entfernen 111 

Söänbc,  feud)te.  SSanjen,  Motten,  hatten 
u.  ^laufe,  ^eimdjen  unb  Sdjrecüen  311 
entfernen — , 112 

©oKen^eugeJcrjroarse.  2Ibgetragenenltleibern, 
Sanb,  Süll,  Spieen,  ©eibe,  ©oiten$eugen, 
§arbe  rotebergeben.    gtanett  unb  roottene 

Strümpfe  roafdjen 119 

Strümpfe,  batbroottene,  Settbetfcn,  roattirte, 
gtancllbecfen,  ftutftepptd)e,  Sctt^tcdje  p 

roafdjen 120 

SBäfttj't  Sfeidjen,  Sputen,  Stauen  unb  Stuf; 
bangen,  5teden  3U  entfernen,  ©tärfen....  121 

Ginfeudjten  unb  Sügetn  ber  23äfd)e 122 

5)cangetn  be^  23äfa)e,  $kl)tn,  Werfen,  Segen..l23 
2)er  Seinen)  d)  ran  f.    SSafdjteine,  Ätammem, 
23afd)förbe.    Sügetöfdjeu,  SBügeteifen...  124 
3Bafa)!örbe 125 


teibene    Beuge.     Sauber    unb    ©nifeen. 
farbige  feibene  Beuge,  lüd)er  unb  Sauber.  117 
Srepp.     ©tacebanbfcbufje.      Um)d)(agtud), 
2i)d)becf£.     Uned)te  Stoffe 118  j  Dtegenroaffer, 

ßföett§mittel.    (©te^e  SSerjetc^nife.) 

Ob  oon  guter  Ouatität,  uerborben  ober  ge= 

fäljdbt.    ^teijd),  ^vifdje,  ^ettroaaren 126 

©emüfe  unb  $üt)enfrüajte 127 

3ßerfd)iebene  Sebensmittel 129 

©eroür^e 130 

ÜBerjdjtebeueg  für  ^ürfie  imiJ  Äetfer. 

SSorfe^rungen  oor  eiutretenbem  tjvoft. ,  Äaffeefurrogate.    136.  Slbjie^en  oon  SBein  unb  Ster 

^tnf^Iai^trtt,  (Sitttyöfclit,  SBurftma^en  2t.    (@tc^c  3Serjetc^ntfe.) 


©etränfe 131 

Sorrätb,e.  Stufberoab^ren  oerfdjiebener  Sebeul; 

mittet.     Ari)d)eö  %hi\ä) 132 

©eräudjerteö  Afeiid),  §ett  unb  Oet 133 

©emüfe.    Dbft.    Setidjiebene  Sebeus mittet  134 

(@tc^e  SScrjctc^mjg.) 

137 


Vorbereitung  tum  6infd) tadjteu.  (Sinfdjlad); 
ten  bes  Dtinboieb.eö 140 

(5infcbtad)ten  bes  Sdjroeines UI 

SBur)tmad)en  unb  ftodjen  berSSürfte.  Sittge- 
meine ScmerFnngcn 146 

SSürftc  k.  oon  üti'nbfjteii'cb, 147 

SKürfteoon  Sdjroeinefleijd) 149 

??rit^te  uno  ©emüfe,  tote  emgemadjt,  ßetrorfttet  mtb  gu  Säften,  SBctucn,  @fflö 

:r .  üertoaHbt.  ((Sie^e  3Ser3eid)nife.) 

j  2Sie  man  in  2)eutfä)tanb  ^rüd)te  einmad^t. 
ftrüdjte  in  ^ranjbranntroein  ehuumadjen  170 


©inpöfein  be§  ^teifdjeS 153 

(Sintfjeitung,  bes  Stnnerfpatt§.    @intb,eituiu^ 
eine§   frt) d;en  Sd)iur'en§  für  bm  steinen 

.Öausb,att 155 

Sd)(ad)ten  unb  Sorridjteu  be§  ©cftü^el»....  157 
Stnioenbung  bes  §ettc§  für  btn  itüd;enge; 
braud) 159 


©inmadjen  oon  j^rüdjten  zc.  in  tuftbic^t  oer; 

fd)(oncnen  ©täjern  ober  Sted)büd)ien 162 

(Sinmad)cn  ber  ^rüdjte  ic.  mit  Bncfev 163 

Cbft  unb  ©einüfe  in  Gifig  chunmadjen 164 

©emüfe  otjne  Gffig  eiujuinadjcn 167 

Irocfnen,  Schreit  oon  £)bft  unb  ©emüfe... .  16S 


SWarmelabcn.     ^rüdjte    in    Bwcfer,    ober 

Buctcr  unb  Gffig  ein}umad)en 171 

©ctee§,  ^rud)tfäfte  unb  Sgrupe 173—4 

grudjtroeine,  Gfftge  ic 175 
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4.  %h)6)nitt:  SubeteitutiQ  Det  ®peiUn.  «Seite  181 — 334. 

£üd)enregc(n  für  eine  angebenbc£au§frau..  181  |  ftü#Uc§e\Bemerftmgen.  Borbereitungsregeln.  182 

Sie  fe-ewtjdje  £art»ma«wöfoft.    (@tefje  $er$eirf)mß.) 


©uppen 192 

©emüfe 195 

Jlartoffeljpcifcn 199 

2ftel)tjpeijen 202 

<Sier  unb  üRtCt^fpeifen,   Spetjen  oon  ©ries, 
SRciS,  23etf3brob  jc 204 


Spetjen  oon  frifct)en  u.  getrod'neten  »Jrüdjten  20? 

Salate 208 

Saucen 2< !" 

i*leiicbioci)en 212 

»f*... ■»« 

Äud)en,  23eijj=  unb  <5dju)ar$6rob 223 


2te  amerifanifdjc  ftüdje.    (<3te§e  ^eräetdjntB). 


©rü^en  unb  Suppen 231 

©emüfe 232 

<£iers,3M$s  unb3ttebijpeifen,9£ei§,@rü£e  JC.  235 
^ubbing§,  ^3ies,  hafteten  iz 
ftleifd^te»,  ^>ubbing§  unb 


unb  (Salate 242 

$ie  feinere  toeutfdje  ftüdje.    (Sietye  SBerseid^nife.) 


Saucen,  gufffet 244 

gletfcbf  petjen 346 

©cfCügct  unb  iSilb 230 

ftijdje,  SCuitcnt  K 238 

Srob,  Äudjen  a 253 


Suppen 262 

©emüfe  unb  ftartoffeljpeifen 267 

3ftet)ljpeifen 272 

hafteten 283 

gflcif  cbjpeifen 290 


Speifen  oon  üifdjen  'utb  Sdjaltbicren 306 

6inigc  feiten  oorüommenbe  Speifen 318 

Salat.    Saucen 816 

Saure  unb  fuße  @elee§. . 320 

(5is  unb  anbere  falte,  unb  füfee  Speijen.,..  322 


»aeftoerf 326 

5.  5lbf^nttt:  ftubeteituw  *e*  <&et*änfe*  Seite  335—342. 

Zubereitung  be§  ÄaffeeS 335.    3uöereitung  be§  2#ee§.  Bereitung  ber  C|§ocolabe 337 

6.  »Bfd&nitt:  epetfenttn*  ©ettättf e  fitt  Traufe ♦  Seite  343—358 

Speifen  für  is-ieberfranf'e 343  j  Speifen  bei  ber  äWjadjtiiS   (eugtifdje  föranf? 

Speifen  für  Siiafernf  ranfe 344       I)cit)u.£)fteomalacie  Cftnod)cuertPetd)ung)  352 

Speijen    bti    ber  2ungcnfd)n>inbfuct)t    unb 
Sungentubejculoje./ 353 


Speifen  beim  Sä)arlari) 345 

Spei  Jen  für  SBlatiernfranfe 346 

Speijen  für  gettjürfnige 347 

Speijen  für  Magere,  für  Vollblütige 348 

Spetjen  für  Blutarme 349 


Speifen  bei  trägem  Stufyl 354 

Speifen  bei  §)iavr$oe 356 

>pcifen  für  23öd)ncrinnen 356 


Speijen  für  £>ämorrboibarier 350  j  Sneijen  für  3Regen!fanfe 35< 

Speijen  für©ia)th-aufe;für  Scropljulöfe. 351-352  !  Betrachtung  über  bk  2}erbauung 358 

£te  f>au§8entad)tett  g>eilßeträttfe  k. 

<5rregenbe  unb  beruljigenbe  £>ei(tränfe 360  I  Slofüfntränfe.     ^arntreibenbe    £>eiltränfe. 

3ujammen^tel)eube  unb  bittere  £eiltränfe...  361  |     Sd)ttm3tb,ee '. 362 

7.  %  h  \ [  d)  n i  1 1 :  $a$  ^erlegen  t>e$  ^cfjtodjtiucfi'd  u*  2SUde£, 

[Seite  363—371 
55er  Ottajiocßfe.    2)a§  Äalb.    £)a§  ©djjaf.    $)a§  @d&n>ein. 
$a§  ^erlegen  ber  gleifdjfo  eifert,  M  ©epßet§  imts  ber  $ifdje. 


Senbenbraten.    Sauerbraten.     Dfeippenftücf. 

Jtalbsnierenbraten.     £atb§?eule.     panu 

mclfeute 366 

£ammelfd)ulter.    Senbenbraten.     Rammet; 

braten,    ^dtroeinsbraten.    Sd)inlen.  ©es 

tod)tcr  Sdjtnten.    Sftober  Sdimfen 367 

©panfevfel.    &ix\ty  unb  Dtebjiemer.  £irfd); 

8.  2Cbfd&nitt:  Uebev  ©efeHfcftaftSeffett **♦ 

Sie  Slnorbnung  ber  oerjd)iebenen  ©ericfjte.        I  SaS  jßebienen  bei  ber  Sftab,  Ijeit 374 

Sa*  Seifen  ber  Safel 373  |  £affee:@efeltfd)aften.    Sie  Santentjjee'S.. . .  375 


unb  »fte&Jeute.    £afen6raten 368 

3erlegenbe§  ©eflugelä.   ^uter.  ©ans...,.  368 

?fa|an.    viRcbbubn.    Rauben .369 

^  er  j  d)  ieb  ene§.    SSratrourft.    Qemelab 

roitrft.    ltalb§fopf.    Bunge.    ©änfeinuft. 

Sülje.     haftete 369 

3ertegen  ber  $ijd)e  :c 369 


Seite  372—376 
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9.  31 6 f  ä)  witt:  &ic  $<*u£f?<m  im  <&«t*ictn 
Scr  ©cutiifcgarten. 

(Sintbeiiung  her  Beete 3?7 

(Sinfajjung  ber  SÖeete  unb  SDttftbecte 378 

1'flansenbeet  ftott  eines  SftiftÖeeteS 380 

©a8  Kraben 381 

So3  <5äen.    Sa§  ^flan^n 382 


(Seite  377—399. 


Sa§  Begießen.    Sa§  Säten 383 

Sauer  bei:  föeimtraft  beS  ©omen§ 384 

2iufbeiual)reu  bc§  ©cmü[e§.  Sem  ©arten- 
bau [cfjäbXtctje  Sljiere  unb  bittet  jur 
Bertilguug  berjelben 385 


3 er  SHumru garten. 

(Shu  bei  luug  im  SCttgemeinen 387 

SDüngen  unb  Begießen,    anregen  unb  Be; 
Ijanbettt  be§  9tafcnS 388 

"Vjftauumg  ber  Blumenbeete.  StOtcgen  ber 


lopfgeroadjfe 389  }  Rimmerb  turnen 


Btatt;  unb  Sftanf  gen>äd)fe 392 

©runb^tg  eines  Blumenbouquet§ ,393 

Immortellen  ober  ©trotjblumeu.  Biergräfer.  394 
Blumen  51t  fort)  ero treu 395 


cidjncibcit  ber  gterfttäudjei" , 390  j  Vitien,   Srocus,  @djneegtötfd)en,  3ftaigröcE; 

'eu,  3pnquitteit,__3)rto8,  £>ratt3,  jjoi8, 


39a 


Snöiuafjlber  beticbteücn  Blnmeuarfen 391  , 

Sommer*  ober  cinjäljrigc  ^ftanjen.   bereit;         i 
nirenbe  Bfumenpftanäen 391  ! 

SlumcnjioiebeCs  unb  Jüuottcngenmdjie.  £opf;, 


ftrüljtulpen,  Blattcaetuö,  (Spbeu,  Satta, 
©tnngrüit,  ©eranien,  djincfifdje  ^rts 
mein,  Halmen  ic 397—399 

-423. 


10.  51  h  f  $  n  1 1 1 :  WlolUxci,  SHeft*  in  ® efCüoelfjof ♦  @cttc  400- 
$htut3t?!j. 

Sie  Fütterung 400  |  Betyanbtung  cor  unb  nad)  bem  3Ritd)werben.  402 

Säften  unb  SCufjie^en  eineä  ÄolbeS 403 

$a§  SWiX^itieFctt. 


Md&fctter 404 

(Srforberlube    'DJeitd);  unb    Buttergerätlje. 

hinter,  <Sei[)?d)üjfe(n,  iDMdjbecEen.' 405 

SJlilajfeber,  ©abnegefäf},  Buttetfajj,  Beeten.  406 

Peinigen  ber  WM)-  unb  Buttcrgerätbe 406 

helfen  nebft  btn  Besorgungen  im  -Iftitd); 

fetter  unb  (Stnmadjeu  ber  Butter 407 

Buttermadjen.  3Safd;en,  ©aljeu  unb  (Sin; 

Otadjen  ber  Butter 409 

@$afe.    ^^Uietne.    $iegeu. 

2)a§  Scutterjdjmein  unb  feine  jungen 415  | 

8utf)t  uitti  haften  foc*  ®efliigel§. 

Sie  ©änfejudjt 417  I 

Sa§  kälten  ber  ©änfe 418 

Sa§  Borftreucn.  Stupfen  ge|d)(ad)teter©än[e        I 
unb  Betjanbtung  ber  Gebern 419  I 

Sie  (guten jud)t.    Sa§  Säften  ber  (gnten. 


SBtnteroutter  get&ttdje  ^ar&e  ju  geben.  (Sins 
gemachte  Butter  in  frijdje  umjumanbetn. 
Wehtet  ivtnn  Butter  nicöt  entjiejjen  roitt..  411 

Bereitung  öerfdjiebeucr  Ä'äfe.  Kaiberlab. 
Saufifeer  Ääfe.  itafe  oon  abgetainnter  fütjer 

mm. :.... 412 

Bereitung  oon  Ääje  oon  abgerahmter  faure 

Wdä) ' 413 

§aft!ä|e,  geroöfjntidjer  frifdjer,  roeidjer  Ääfe..  414 


Sa§  äftaften.  2Xufjiet)en,  3Jiä[teu  ber©d)roeine  416 


I     £rutbüb>er=  ober  Sßuterjudjt 420 

|  Sa§  Säften  ber  Srut£)tü)ner.    Sie  |)üöner; 

I      $ud)t :......  422 

I  Saö  haften  junger  .fmbner.    Sie  Sauben; 
|      3«d)t ..... 423 

11.  21 6 f  d)  n  i  1 1 :  <&onfti$e  f&t\ äjäfüdung  anftet  pcm  $aul e. 

ßieöcStuerlc.  [(Seite  424—433. 

$te  ^augfran  aU  SRtterttä^reviu  tier  gamtlie. 

©rMebcrin  ober  Sebrerin.     ^auSrjattuugS;        I  ©pi^en.    Sa§  ^5u|mad)erin  ober  ^obiftin; 

■oernd)tungen ' 426  |      nen;®efd)äft 42Ö 

Sciüjarbeiten 427  I  £erjtc(tuug  tünfttidjer Blumen,  ^aararbei; 

©iri.rfen,  ©trumpfuür'fen,  tafeln  unb  %|e  '  ten .' 430 

ftedjten.    Saö  ©tieeen. . .' 428  |  ©trobarbeiten 431 

ßaubmirti)|d)üftlid)e  Bejdjäftigunß.  ...431-433 

12.  51 B  f  ^  n  1 1 1 :  &evmiWte$*  ©eite  442—464. 
^ie  ^ttittffrau  uuu  tite  greife.  434 
SSerjeic^ttt^  1001t  5(Uöürürfeii  unti  Sf^cmbttiörtcru.  435 
Sßn^e  mtu  ©etoiif)te.  437 
©^luPemerfmißen.  433 
3tt^altSuöcrft^t.  439—412 
©erjeii&ttifc  Der  ÄeucuSmittel  ^Jietfeit  mtb  ©eträttfe.                     443—456 


Sltylja&etifdf  georimeteS   SBerjetdjttift    ber    SefiettSmittel, 
greifen  unb  &ttv&ntt. 


STBrührenber  ©aucen,  Suppen  unb  9tagout§  184 

Stepfel  aufbcroaljrcn 134 

erfrorene  genießbar  machen 136 

ju  troct'nch 163 

einmachen * 164 

2te-)fctauflauf .206,207,  277,  273 

Stepfetbrei,  füBcr 207 

Stepfctbuttcr 164 

Slepfctcompot  rem  getrodueten  fauren.208 

Stcpfclgclee 173 

3lcpicl£ud)en.... 224 

mit  ÄottoffcCn 200 

mit  gebratenen  ftartojjelf  Reiben 201 

mit  üvciö 205 

2tepfc(mu3 164,  207 

2lepfctpfannfud)en 203,  282 

Slcpfelpubbing 272 

Stepfeifaucc 320 

Slepfciidjnittcn  mit  (Sorintben 207 

Slepf  el  jdjmal  j » 153 

2Iepfel,füBe 207 

Stcpfclfuppe 266 

StepfcliDC in  (eider) 177 

Stepfetiucinfuppe • 265 

Apple  bat ter 239 

Apple  du mpliugs 238 

Apple  fritters 238 

Apple  pie 241 

Ap  pl  e  t  a r t 240 

KnanaS,  (EarbinaC  ron 340 

Änovbnung  ber  uerfä>icben«t  ©ertdjte 373 

Slpfelfincn  aufbenmbren .135 

Slpfelfincucarbinal 340 

Slpfcltincncrcme. 325 

Slpfetfineneiö 323 

Sttpfelfinen  .ftaltejdjate 266 

2'lpfcljincupubbmg 239 

Slpfelfinentorte 330  i 

Orange  cake 258  j 

2lprif'ofcn  einmadjen 170  I 

Slrme  Deiner 205  i 

Slrtifd/odcu 269 

Sluftcm,  fiebe  öifdje  unb  ©djattbicre. 

Stuftaut.  Stttg.  Bemerkungen,  Sonnen  k 189 

Stepf etauf lauf 206,  207 

Stepfclauflauf,  SBiener 277 

Stepfet;  unb  SfteiSauftauf 207 

StepfeU  unb  Brobauftauf 278 

(Shocolabcauflauf 278 

93?armelabeauflauf 276 

5Jhm|"d)nuflauf,  £eipjiger 278 

Üeciöauflauf 206,  279 

9fcei§auftauf,  italicnifdjer 277 

Sfteiäauftauf  mit  'iDctbbcruJtrebsbutter  277 

Üceisauflauf  mit  ^firfichen ....277 

©aure  <&alntecwffouf 277 

©cbaumgeridjt ....273 

©djroetjer  Charts tte 277 

Bauitleauflauf. 277 

'föeiBbrob;  unb  SBatnufeauflauf 277 


a  cf  ro  e  r  £ 223-230,  256-260,  326-334 

Baden  ron  jludjcn,  äßeifebrob  k 191 

Blätterteig  mit  (jitronencreme 328 

©face  ju  y>utferguj3 ..327 

@u|3  ju  Cbftt'udjcn 223 

©uter  Blätterteig ....326 

Hefenteig  $u  Obftfudjen 223,  327 

Mürbeteig 327 

Sahneteig  ju  Sorten  unb  Spajteten, .  .327 

Setg  $u  Sorten  unb  hafteten ...327 

Light  pu  ff  paste. ....  239 

Rieh  short  crust 240 

Äud)cn  unb  Sorten. 

Stepfelfucöcn 224 

Stpfetfmentorte 330 

Bi'öcutt 329 

Bremer  Ätaben 225 

Brauttorte   327 

Brobtorte 330  > 

mtt  (Shocolabe 330.) 

Butterf uchen 224,  225'* 

(Sarmcliteitudjen 323 

(ihocolaöe      „      , 329 

(iicrt'udjcn  bünncr 228 

Hamburger  Äud)en 329 

©eibclbeerfuchcn , 224 

Waeronent'udjcn 330 

äftqrftovte 328 

lUaubcttovte 330 

$unjd)torte 328 

SHobonfudjcn ».„....226,  331 

SRoll;  ober  2d)ncdent'ud;en 2'25 

Chocolate  cake 259 

Cocoanut       " 260 

CofTee  "    258 

Cornstarch    " 259 

Fruit  " 259 

Jelly  roll 259 

Jelly    cake. 259 

Lenion    "     25S 

New  years  cake, 260 

One  egg  cake 258 

Orauge        "    258 

Pound         " 258 

Sponge        " 258 

Strawberry  short  cake. 259 

Wedding  cake 259 

ß  1  e  i  n  e  §  B  a  d  ro  e  r  t 

Stn&pläfce  and;  für  £kil)naebt§baum.227 

Bafeler  Secferleüt 333 

Braune  £cbfud)cu 833 

(Shocotabe  planen 332 

(Sitronenbrob 332 

Sandiger  Äaffcebrob.  Und)  23eibnad)t3; 

gebadenes 226 

(Sier£rän$e .334 

Glbcrfelbcr  bringet 331 

(Sngüfcher  ©djnitt 334 

©efüllte  ©anbterte 331 

Jttänje  ron  Blätterteig -   ,330 
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tfleineS  B  a  et  ro  e  i  f. 

2Ranbelfdjnttten 332 

S&carcipau 327 

^feffcrnüjje 237 

roeifee 227 

braune 227 

^omeranjennüff  e 332 

©almctringel 333 

©peculaci  ober  Sfyeetetterdjen  für  ben 

2i>eil)nad)töbauin 226 

©Ü6e  iUacroncn 332 

®uruppläfc$en 227,  3B2 

^eefränje. 333 

sEBeifee  fiel  filmen 333 

SESiener  (Sis.  ogen 332 

Cocoa  Cookies ^w 

Cream  cakes 2öO 

Ginger  bread  nuts 253 

Ginger  Cookies 258 

Ginger  snap? 258 

Molasses  co(  kies ü5p 

3?erfd)tebenes  Baumert 

Baifer  mit  ©eh  e  gefüllt 332 

Ballt)äu§d)en  orn  f aurer  ©atme 229 

mt£efe 229 

„  eti  fadjer  berettet 229 

(SouoertS  mit  £6ft 331 

£>eutfd)e  SBaffelii 228 

£ottänbtfd)e  2Sa j  ein 228 

BoiuigIid)e  SEBaffi In 229 

Kleine  ©anbtorten 333 

„     Biscutttovten 333 

.«Tropfet 229 

3Karfd&attstön$en 331 

^ccuiab,rsfud)er. 228 

SRäbergebacf  etiet 229 

©djneebälte 229 

©ebroe^er  gefüllte  Kröpfli 331 

©übbeutfdje  Rippen 228 

£b,ee;ober  ^immtLie^el 332 

äßiubbeutel 228,  334 

ßioiebatf 227 

Boked  apple  dumplings 238 

Boiled  u  "        238 

Doughnuts 238 

Fritters 237 

Apple  fritters 238 

Blackberry  fritters 238 

Parsnip  fritters 234 

Muffins 237 

Com  muffiTis,  Rice  muffins 237 

Pies 240 

Cocoanut-,    Cream-,      Custard-, 
Lemon-,     One     crust      apple-, 

Kliubarb-,  Squash  pie 241 

Mince  pie 242 

Tartlets 240 

Apple  tart,    piain 240 

u        "      open 240 

r  .  ob,  feiue§  frran^brob 230 

i'u(d)bröbd)en 230 

tfioggenbrob 230 

©djibarjbrob  mit  Buttermttd) 230 

SScipbvob 229 

„       w  Älöfcn,  , Beile  37 189 

Sßeftpljältjdjcö  ©djraarjbrob 230 

Bread  (SBeipbrob) 257 

Breakfast  rolls 237 

Brown  bread 237 

"      biseuits 257 


Btob. 

Com  bread 230 

French  rolls 237 

Ginger  biseuits 257 

Gm  ham  bread 256 

Milk  iS     237 

"    toast 257 

Piain  biseuits 257 

Soft  ginger  bread .258 

Batbrtanrour$el 360 

Bärtapfamen 361 

Beerenobft  51t  troefrten 169 

Beerenobft,  einmadicn 163,  164 

Berberi^en  *um  Begieren  oon  Porten 173 

Btrfbeeren,  f.  Reibet-  ober  Blaubeeren. 

Bter,  absieben 137,  138 

Bier  aufbewahren 95 

Btereffig '. 180 

(Sierbier,  falte§ 341 

(Sterbter,  bairifdjeS 341 

Sngroerbier 341 

Bier  .«al tefdjate 267 

Sßolnifdjcs  Bier 341 

©ä)aumbicr,  roarme§  Bier 340 

Birnen,  aufberaabren 134 

Birnen,  einmadjen 163,  164 

Birnen  git  troefnen 169 

frif d)e  mit  Kartoffeln , 201 

in  2,urfer  einmadjen 172 

in  3u<fer  unb  (Sffig  einmachen 172 

(Sompot  oon  getroetneten  Birnen 208 

Btrnquitten  einmadjen , ... 173 

Bifdjof,  feiner 340 

Btfd^ofertract 340 

Btandjiren  oon  ^leifä)  unb  ©cflüget 184 

Blancmanger,  fielje  6reme§ 324 

Blaubeeren  in  ©füg 165 

BlumentobJ 128,  269 

Blumentopf  in  (Sffig .165 

Blumenfotitfalat 316 

Bohnen,  aufberaabren 93 

Bobnen  in  (Sifig 165 

Bobnenfalat. 209 

gett  ium  Kücbengebraud) 159 

©rope  Bohnen 128,  196 

©rope  Bobnen  in  ©alj 168 

©rofse  Bobnen,  eingemachte 198 

^rinjejjinböfmdjen,  getroefnete 198 

©alatbotmen 196 

©alatbotmen,  eingemadjte 199 

©atatbölmd)enfalat 209 

©atat  oon  Bohnen  unb  Kopffatat 

ober  ©urten 316 

©dmittbolmen 196 

„  abgefodjt  einmad)en.  ..168 

„  eingemadjte 199 

„  getroefnete 198 

mit  Kartoffeln 196 

„  rot)  einmadien 168 

©pargetbotmen 269 

SBeifse  Botjnen 129,  199 

Lima  beans,  String  beans 234 

Borale,  ftetje  2Sein  unb  Siqueure. 
Brauner  Äot)t,  fieb,e  Ko&,i. 

Bräje 186 

Brob,  f.  Bad roert 229 

Brombeeren,  einmadjen 164 

Brombeeren  in  (Sffig  einmadjen 165 

Brombeeren  in  3uc£er  einmaetjen 171 

Brombeerrocin 176 
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Öruft  fern,  eiuiafjen 154 

39rufitj)ce 361 

SBudji»ci.5cngvül?e 206 

a3uc^iDctjcnmel)l 129 

SBoutllou,  fdmett  gemadjt 262 

«Butter '. 127 

fie^e  Muttermalen  k 409—412 

aufbewahren 95 

braune,  abgeklärte 182 

einmadjen .  ....161 

fdjäumig  rühren 182 

ftarf  geworbene  oerbejicrn 182 

SSutteriauce  ?u  giften 211 

Sdjmels  unb  ©ctcrfilicnButtcr 182 

SButtermild)  mit  Sudnueiseugrüke 195 

SButtermildj  mit  ©raupen  unb  getroef; 

neten  «Birnen 193, 195 

93uttermild)  mit  förct'offetmuS 201 

SButtcrmild)  mit  Pflaumen  u.  9fcoiinen.l95 
Suttermildn'uppen,  jiefye  Suppen. 

ßacao  JW  todjen 338 

(Sarbamomen 131 

(Sljampagnember 178 

(5bampagner;Stad)ctbeer 177 

g&ampignons 187,  2T0 

(Sbampignous  $u  troefnen 169 

Champignons,"  gefüllte  fvijctje 270 

(gbaubcau,  Sd}obo 341 

<5tyocotabe 131 

£I)ocotabe  |it  bereiten 337 

jhll  ua- 132 

„        aufbewahren 135 

Auflauf.' 278 

»vobtorte 330 

spiäudjen 332 

ßuäjcn 329 

Tübbing 275 

Sauce 320 

Chocolade  cake 259 

"  creme 326 

"  pudding 239 

(Sidjorte,  Äaffeefurrogat 337 

(Sibcr,  gubereitung  oon 177 

(Sibereffig 179 

Zitronen 130 

Outronen  aufbewahren 135 

Gitronenbrob 332 

Gütronencreme 325 

Qtttronengelee 322 

Cü'tronenlimonabe 341 

Lemon  cake 258 

Lemon  pie 241 

£  o  m  p  o  t,  SIepfeCmuä 207 

Slcpfelfdmitteu  mit  ßorintfyen 207 

(Somvot  uon  fitfcen  Stepfein 207 

dorn,  ot  u.  getrockneten  faureu  5lepfeln208 

Ctompot  uon  getrodneten  kirnen 208 

dompot  oon  Crrbbeercn 207 

dompot  oon  getrodneten  Hagebutten. 208 

(tompot  oon  £>eibelbeeren 208 

Qtompot  von  Himbeeren 207 

Qtompot  oon  Johannisbeeren 207 

CSompot  oon  ausgeweinten  föirfdjen.  .207 

(Sompot  oon  getrockneten  ßhjdjen 208 

dompot  uon  getroefueten  Pflaumen.  .208 

Gtompot  oon  reifen  Stachelbeeren 208 

(Sompot  oon  unreifen  Stadjelbcercn.  .207 

Süjiäpfelbtei 207 

Com.  green .233 


ßrabäpfel  einmadjen 163,  164 

Grabäpfelgelee 173 

Srtmc  oon  faurer  Sabine 325 

Skpfclfincncrcme 835 

Slrrafjdjaum .6 

SSlancmanger .;24 

dlwcolabecreme 326 

(jitronencreme 235 

Greme  a  la  Sultan 324 

Cireme  oongcjdjlaaener  Salme..  .267,  326 

(Srbbeerf  d)aum  , . . 326 

,f  affeecremc 325 

Äirfcbenjauce  mit  gefdjlagener  Sabjie.325 

Sftanbelcremc 326 

3Md)creme 326 

Salmeid)aum 324 

Sarbellcncreme . .  ,. 186 

©panifdjer  SRcis" 325 

Stttti  gwtti 325 

Söeiucreme 325 

SBlacmanger 324 

SStancmanger  mit  $lgar;2tgar  obci 

Gelatine 324 

American  cream 235 

Charlotte  Russe 236 

Cornstarch  Blaucmange 235 

Cornstarch  custard 235 

Cup  custard 236 

Custard 235 

Lemon  cream 235 

New  Jersey  Blancmauge 23& 

Pele-Mele 324 

Raspberry  cream  without  cream..  .234 

Qtroquettey  oonftalbsnieren 292 

(SroquettcS  oon  ÄatbSmibber 293 

ßroquettes  a  la  3)iobe 293 

2> 

2>ärme  reinigen  k.  f.  (Siufdjladjten. 

Side  Colinen,  f.  grofte  SBofmen. 

Stil  in  Ging 182 

•Dreifrudjtmarmelabe 171 

Egg  plant 233 

(Stbifdj&Ciitter  unb  ^ibijdjmurseln 361 

(Stdjenrinbe 361 

(Sidjelraffec 137 

(gier,  aufbewahren 134 

erfrorene  genießbar  mad)en 136 

(gier  5U  toa)en 204 

(gterbicr,  batrijä)e§ 341 

(gierbier,  t altes 841 

(gtcrtaje 205 

(giertlüfee 279 

(gtertränse 334 

(gierhidjeu,  bünucr 228 

(gterfauce 318 

(gterjaucc,  iaure  $uSatatböbnd)en — 210 

(gierpfanntudjen 203 

(gierpun)d)  „ 339 

ftüljrcier,  ©aä)fifd)e  Soljteicr 204 

Senfjauce  mit  (gier 205 

©pect  unb  (gier 205 

«Spiegeleier 204 

Spiegeleier,  gebaefene 204 

dierroein,  t alter 339 

CÜicrroein,  tjeifccr  (Sreifu^) 339 

(giroeifs,  aufberoainren 138 

Gimci^:,  fd)lagen 184 

Common  egg  sauce 244 

Poached  eggs 235 
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Ginpofetn 153—155 

(Stnfaljcn,  ^Ceifä 154 

Gin|d>tad)ten(  Sitinbotelj 140,  144 

(ÄinfdHadnen,  S^roeine 144 — 146 

tut ..267 

(Siäpubbmg  oon  iKciö 334 

(SiScreme 191 

SStpfctfmeneiä 323 

ßtmßccreiS 323 

funföeii 323 

Duittencii 322 

»anitteeiS 322 

Ice  cream 236 

(Snbioien,  einmadjen 16S 

(Snbtotcn,  geftoute 270 

(Srbfen,  aitfbctualjrcu 93 

gelbe 199 

graue  getroefuete. 199 

junge 127 

junge  eingemachte 198 

junge  $u  rodjen 195 

junge  ju  troefnen 169 

junge    mit   £)üb,nd)en   nnb    Krebfen 

anutrid^ten". 268 

junge  in  Safj 168 

troct'ene .....129 

mit  läSurjctn 195 

Crbfcnjuppe 193,  195,  265 

(Srbbeercn  :n  Querer.  einmad)en 171 

©rbbecrencompot . 207 

Grbbeerengelee 173 

(Srbbeerencarbtnal 340 

(§rbbeeren;Kattfd)ate 266 

ßrbbeerenliqucur,  fran^öfijdjer 342 

(Srbbecrmarmelabe .171 

(Srbbeerpunfd)  339 

(Srbbeerfaf  t  für  Kraufe 174 

drbbecrcnjd)üum 326 

(Srbbeeren)uppe 266 

(Srbbeerrocin 176 

Strawberry  short  cake 259 

(Srbmanbet^laffee 337 

eifig 130 

jit  bereiten 179 

trübroerben  oermeibeu ISO 

oeridL  jd)tcr 180 

Giber;,  Stofinen;,  §rud)t;,  23eiutrau= 
ben;,    30fyann^eer;'   £>immbccr;, 

SftotctffcS-,  aSetn=,  23ter= 179,  180 

(5jfig;@urfen 165 

(SäcaioppS  oon  Kalbfleif  d) 297 

gatee  (gütffel). 

oon  23itb  ober  Säjtoeineftetfd),  Stinb; 

fleiid),  Kalbfleifd)  ju  hafteten 187 

oon  Semmeln,  9cofinen,  ^anbellt, 

obcr^tuJ3ftjd)en 188 

ftaice  hafteten 286 

Force  meat 246 

StufTing  sage  and  onions 246 

Sturling f or  turkey .246 

gett  auf bemalten 93,134 

Stniocnbung  jum  Küdjengcbraud).  159-161 

Rinnen  ju  ücrmeiben 365 

gif  doe  nnb  Sdjattt)  ieve 220,  253 

%\]<$)t 127,  1S9 

gifdje  verlegen  u.  j.  ra 369—371 

8?arce  oon  i$luf3fifd) 188 

21al,  Mau  gefodjt,  gebadener 220 

„    gefüllter 307 


$ifd)c  unb  Sd)  at  t  h,  ie  r  e. 

2lat  aufgerollter 307 

„    gcjtooter 307 

„   gebratener 307 

„   »u  mariuiren 307 

„  haftete 288 

„  3cagout,  Bremer 307 

„   Suppe 264 

„   «Suppe,  Hamburger 264 

Stuftcrn ' 186,  253 

„        jn  baef cn .313 

^aftctdjcn 289 

Sauce .317 

Suppe 2G3,  317 

Barben  in  todjen 221 

23ar|d) ....309 

23cignctS  von  übriggebliebenem  oücl;.. 311 

23utte  tu  t'odjcn 222 

„     „  baden 222 

goretlen  blau  gefodjt 220,  307 

©arneten,  ©ranat 312 

£>äringe.. 127 

„       ju  bereiten 371 

„        gefallene  täudjera 223 

„  „       marinircu 223 

mit  Kartoffeln 271 

„         „    9ceunaugen  51t  bereiten.. 312 

Säringfalat. ' 208 
ed)t  ^erlegen 370 

„    blau  gefodjt 220,309 

„    gebacken. 221 

„     ■     „      mit  f aurer  Salme 309 

„     getodjt 220 

„     gejpict'tcr 309 

„     unbUat 309 

„     unb  Kreböpajtctdjcn 289 

„     gricafjee 309 

„     mit  gelber  öriiljc 309 

£>ummer  ju  fod)en 312 

|)ummcrfricajjee  mit  §tfd;i:töftdjen  u. 

Spargel... 312 

Kabtiau,  ftifcljcn  51t  f'odjcn  222 

Karpfen  blau  m  fodjcu  308 

„        gcbaci'en 308 

gefüllter 308 

„        tu  öcotljiucinfauce 308 

„        mit  pol'mfdjcr  Sauce 808 

„        marinirtcr 308 

Katnarfdjnitteu 311 

Krebfe 312 

„      mit  f rifd)eu  93cord)eln 268 

„        „     jungen  (Srbjcn  u.£>ül;nd;en  268 

Kreböbuttcr 186 

KrebSnafen  gefüllte 186 

KrebS  nnb  £cd;tpaftetd;cn .289 

„      $aftetd)cn 289 

„      Tübbing 276 

„      Suppe 263 

£aberban,  gefallener  zubereiten 222 

2adi§  ju  fod)eu .306 

Zadß  ^erlegen 371 

„    martnirtcr 306 

„    mit  Kräutern 306 

„    in  ©etee 320 

„    haftete 288 

SJcafrclensu  todjen. 311 

9Jcufd;cln  51t  rod;en 312 

Neunaugen,  marinirte .310 

Duappcn  m  fod;en 221 

©alsfcefifdje 127 
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ft  \  i  d)  e   in?  b  3  d)  a  1 1 1)  i  e  i  c 

<£avbe(lcnid;mtrd)cn 311 

Sarbtllenbutter 186 

ettencreine.  -   186 

1  iröellen  ^unt  Suttcrbrob 185 

Seculngen'ui  tod)cn 311 

mit  cauce,  gebad'ene 311 

6d;cliftfd)  jn  fod)cn 232 

mit  SnavgelgeitODt... 310 

gdulbfröteuiunpe 264,  313 

Sd):lbfvötcnpaitete 2S6 

flippe  von  marinirtem  Sdnlöfröteiu 

fteild) 313 

£d)ollen  \n  fodjen 2:2-2 

Steinbutt  iu  t'odjen 310 

„        gebaefener 311 

Stinte  Vd  baden 223 

„      „  todjen 222 

etocffifd) 127 

etod'fiicf)  *u  fodjen 221 

<Stodfüd))auce 212 

Sdjleiensu  fod)en 221 

„     gefiiate 310 

6tör  \n  fod)«i 221 

£arbutt  *u  fodjen 311 

Räuber  5«  fodjen 310 

„      in  einem  £etgranb 310 

gebatfene  mit  jtvautevbuttev  .  310 

Bass.... 

Bakerl  herrings 254 

Beefsteak  with  oysters 247 

Boiled  salmon.  ..". 254 

Broiled  salmon 254 

Clam  Btew 256 

"     chowder 256 

"     fritters 256 

"      soup 231 

(Jod  fish  balls 255 

Fish  chowder - . .  255 

Fried  herrings 254 

Fried  ovsters 256 

Greyliug 253 

Balibutt  steaks , 2.54 

Lake  trout 253 

Lobster  patties 243 

salad 244 

Mackerei 254 

Muskalon^e .253 

üyster  patties 243,  256 

41      pie 243 

M      sauce 244 

"      soup ,...232 

Pike 253 

Roes 254 

Saltcod 255 

"       "    second  day . . 255 

Salted  and  smoked  eel 254 

Scalopped  oysters , 255 

Stewed  ovsters 255 

To  boileels 253 

To  fry  brooktrout 253 

Whitefish 253 

11        broiled 253 

gleiid) 1S9 

geväud)erte§  aufbenmljren 93 

gegen  fliegen  fdiüken 94 

pajjenbe  €tüde  für  btuerfe traten jc.  155 

&{eifd)bi  üfye  au^uroärmen 13S 

fttetidjemtfyeüuug 155 

gleiidjevuact,  <Si*ppe 262 


rtteifcbgcCce  in  Sauce. 322 

_en,  „^eile  39 139 

212 

:i  verlegen 305-309 

rytieberblütljen--Sl>ee. ^ 

8f  r  i  c  a  \  j  e  e 216 

296 

217 

,.    Sai  nt. 

cner  tau  Jen. 

Sfrica  303 

XalbfU  ..:-..  öfe= 

296 

ftalbffe  .:':t  2cor,onevu 

cbei  _ -296 

rmmmenncaijee  mtt  §ijd)ttöi?d)eB 

unb  Spargel -  — 312 

icafiee 294 

Chicken  fri'cassee 251 

gfricobette 293 

:e0.e  f  leine 214 

von  fi  214 

Don  nem  unb  gefod); 

tem  %U  ,.  .214 

gricabelle  1  Enraten.--.217 

Hash  balls  of  corued  beef 248 

ftrofdn'djenfei,  ntidje  ^u  baefen 314 

üiüdjte  conjeroiren 1T0 

canbiren  $it  Dainnbern 170 

eüittiadjen 102-173 

ehimadjen  m  ^rambrauntraetn 170 

emmarfjen  auf  fran$öFifd>e$Lrt 1T0 

troefnen 168 

tfrudjtgeleeö 173 

ftrudjtej'jtg... 179 

grudjtfafte,  cyrupe..  .  - . 174 

Srudjtroeme,  Gfjige 175 

glitten  von  ©eftägel .158 

Ganentrene 208 

©  c  f  I  u  g  e  i,  %  a  rj  in  e  s  u  n  b  xo  i  i  b  e  s 126 

\d)lad)tcn  um  Dorridjten 157—159 

manu  am  Söcjten 159 

au3n>eiben 157 

aufbiegen 158 

aufberoafyren 133 

^erlegen 368,369 

mcldjes  Sjett  }U  Geflügel 159 

uidjt  aufutuürmeu 13S 

Sd)üficLpaj:etc  von  Geflügel 287 

Geftügefpaftetdjen 288 

©efrö'fenmrft 14S 

Guten  auiberoaljren 133 

„      ju  braten 219 

„      auf  fransöfifdje  Slrt 304 

„      in  Gelee 322 

„      mit  Älöjjen 304 

„      mit  Diotb^rociu. 304 

SBUbe  (inte 315 

SBilbe  Gute  ^u  traten 306 

SSUbe  Guten,  SaLmioou  biejen,  &elb^ 

b.üljuern,  Sdjnepfeu  2: ' 

Roast  duck 25- 

gafanen  51t  braten 305 

^erlegen 369 

ijelbljüljuci,  talte  mtt  Sauce 305 

beilegen 369 

§eJbb.ü^ncr^aftcte,  falte 255 

©almt  oon  ivelbbübnerri,   Sapuepjen 
£rammetäoögeli:  jc 306 
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.    .252 
...252 


c  f  l  ü  g  e  i,  ja^mcä  uub  nnlbes. 

Partridges 

Prairie  chickens 

Quails 252 

©frufe  aufbewahren 132 

)d)lad)ten  unb  oorrid)ten 158 

®an§  jertegen. . .  .*. 368 

©ans  tu  ©elee 322 

©änfebraten 218 

©äujebraft,  geränderte  jertegen 369 

©änfefett  bereiten Ib5 

©änfefett  jtt  oenoenben 160 

©änfeftein 219,  305 

©änfelcber^aftete 283 

©änferagout,  braunes  unb  roeifees . . .  305 

©än|'efd)roarj 219,  304 

SBUbe  ©ans 314 

Roast  goose 252 

-pübjter  )d)lad)tcnunb  oorrid)tcn..l57,  158 

.,      ju  braten .....219,303 

„      gebaefen  in  ©auce 303 

©ebadene  |)ül)ner 304 

Öübnerfricaffee  mit  Ärebjeu 303 

Mpuer  tu  Sfteis 219 

fmtjnermagonnatie  in  ©elee 322 

£>ül)uerragout,  braunes 303 

Mtjnerfuppe 192,  263 

,£ülmcr;  ober  £aubenpaftete 286 

Boiled  fowl  or  chicken 251 

Chicken  broth 231 

Chicken  fricasee,  stewed  chicken. 251 

Chicken  pot  pie 242 

Chicken  salad 244 

Kapaunen  fdjladjten  unb  oorrid)ten..  .157 

„         31t  braten 303 

„         a  la  bräfe  mit  Sluftern 303 

,,         gefüllter  in  ©elee 321 

Krammetsoögel  ut  braten 306 

©almi  oon  .vcrammetsoögetu 306 

§ett  ,u  .HrammetsDÖgeln 159 

Partridges 252 

^erlbubn 315 

jjjfau  \u  braten 315 

$fauenpaftete 315 

jßrairieljüljner  ).  ^elbfyüfyner. 

$uter  fdjladnen  unb  oorridjteu..  .157,158 

„     ju  braten 302 

„     su  verlegen 368 

„     m  ©elee 322 

„      in  ftricajfeefauce 303 

^ßuterfett  \u  oerroeuben. 160 

Roast  turkey , .  .251 

Stuffing  f or  turkey 246 

Scebljubn  f.  ftelbbubn. 

©cbneelmbn 315 

©djnepren  ju  braten 305 

©almi  oon  Sdutepfeu,  ftelbljülmern  ?c.306 

Snipes 252 

Rauben  fdjladjten  u.  oorrid)ten...l57,  158 

ju  braten 219 

Verlegen 369 

Tütlbc  ut  bereiten 306 

Sauben  ober  £niljncrpajtete 286 

'£aubeniuppe. 263 

Pigecm  pie 242 

Roast  pigeon 252 

©ad)tei,  Quail 252 

SSajierljubn  315 

SBMlbee  ©cjlüget,  23el;anblnng 158 

Woodcock 225 


@c  l  e  e.    ©eteeformen 190 

Söinbungsmittcl  für  ©elee IUI 

aiatgctee 321 

Sleprclgcice 173 

(Sitroiicngelee 322 

ßrabäpfci;©etce 173 

§lciid)geiee  in  ©auce 322 

©efeertng  für  £>üb,nerma«onnatje 322 

gimbeergelee 173,  322 

Soljanniöbeergelee 173 

^orjanniöbecrgcleeü.  fdjroarsen  Seeren  173 

Kalbflci|d)gelee 321 

Kapaun  in  ©elee 321 

(Sntcn,  @am,   Sßuter 322 

2aä)s  in  ©elee 320 

öuittcngelee,  SSogelbeergelee 174 

©tadjelbeergelee./ 322 

Sßeingelee  oon  5tgar>3lgar 322 

Stotlmjetugetee  oon  ©etatine 322 

Bunge  in  ©elee 321 

©emüfe...*. 195,  232,  267 

au  fbeioafyren 94,95 

ju  bereiten 188 

einmachen 162—173 

eingemachtes    erfrorenes,    genießbar 

madjen 136 

oor  groft  fäjü^ett 94,  136 

©erid)tc,3lnorbnungi).  oerjcfyiebenen  ©peilen  373 

(Seifte  gemalte  als  Kaffee 137 

©eroürje,  ©eroürjnetfen 130 

©lace  sum  ft-leifcb, 183 

©raupen 129 

©uppcjjon  ©raupen  unb  Kartoffeln 

mit  ^dunt'enbrüfye 192 

©uppe  o. ©raupen,  ©pect  uJtartoffet .  .193 

unb^ild) 194 

mit  Dbft 206 

Grapeleaf  pickles 166 

©riesmetjl 129 

©rittiren 187 

©ridaben  oon  ©uppenfleif  d) 214 

oon  £>ammelfjteii"ct) 217 

©rojje,  biefe  Sonnen 196 

2)i<fe  Sobnen,  eingemadjte 198 

@rüt3eaufbetoaljren 93 

©urfen 128 

©tilenbe  $u  lafjen 165 

eingemadjte,  ©atat 209 

gefüllte 270 

unb  23oImenfalat 316 

SMU  in  effig  &♦  (Sinmadjen  o.  ©urten..l82 

mit  SBcintrauben 166 

©urfcnjaiat 209 

©ffiggurfen,  ©angurten 165 

^feffergurf'en,  ©enfgurfen 166 

Bucf'ergurten 172 

Hagebutten,  (Sompot  oon  getroetneten 208 

£>agebuttenüqucur 342 

£>agebuttenforuer  als  Kaffeefurrogat.337 
Hagebutten  mannelabc 171 

A>afergrüue 129 

mit  getrocknetem  Dbft 193 

mit  MM) 194 

Oatmeal  porridge 237 

.^ummelfleijd),  Ouatitöt  oon 126 

aufbewahren 132,  133 

•pammetfett  su  oenoenben 160 

.pammelfett  beim  ©d^melsen  ju  oer; 
befjern 160 
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Rammet  jerlegen 364 

Hammelbraten 217 

Hammelbraten  gerlegen 36? 

HammelcoteletteS ./. 299 

HammelcoteletteS  auf  bem  9^oft 299 

HammelfteifaV^ricaffee 217,  299 

Hammelflciidn@ritfaben 217 

Hammelfleijd^jftagout 217 

Hammelfleifd)  mit  2Jlairüben 196 

Hammelfleifd)  mit  meinen  3tüben 197 

Hammelfleifd)fuppe 192 

^ammelfeule 299 

Hammelfeule  jerlegen 366 

Hammelfeule  ober  Riemer  roie  SSUtb.  .298 

Hammelfdjuttern  jerlegen 367 

fienbenbraten  jerlegen 367 

Cold  mutton  broiled 249 

Irish  stew 248 

Mutton  broth 231 

Mutton  chops 247 

Mutton  pie 242 

Mutton  pudding 243 

Mutton  sausage,  mutton  stew.... 249 

£eibetbeeren,  Blaubeeren,  Söicf beeren 208 

einm  adjen 164,  171 

in  (Sffig 165 

Hetbelbeerfudjen 224 

Heit>elbeer^fannfud)en 204 

^eittränfe,  fyauSgemadjte 359 

abfüb/renbc 362 

berufyigenbe,  erregenbe 360 

bittere 361 

rjamtrcibenbe 362 

juf  ammenjtefyenbe 361 

©cfpitAtljee 362 

Hefe  ju  roäff  em 184 

Himbeeren,  einmadjen 164, 171 

Himbeercompot 207 

Himbeereis 323 

Himbeere?  fig 180 

Himbeergelee 173,  322 

Himbeerliaateur 243 

Himbeerf  auce 320 

fctrfe... 129 

Hollunberbtütl)en;£I)ee 362 

Hopfen 2V7 

Hülfenf  rüdjte  auf  juroeidjen 138 

San  im  ©aef  (fteiSfpeife) 206 

^ngmer 131 

SofjanntSbeeren,  grüne  einmadjen 163 

indjltg  einmachen 165 

in  3uaer  einmachen 171 

^ol)anni§beer;(Sompot 207 

3ol)anni§beer=  (Sffig 1 80 

^ol)anni§beer;®elee 173 

^orjannisbeergelce  o.  f  djroarjen  Beeren  173 

SofyanniSbeenSiqueur 342 

3ot)anmSbeer=2Sein 176 

Kaffee  5. 131,  aufbewahren  135 

aufroärmen 138 

Kaffee  ju  bereiten 335,  336 

Kaffeecreme 325 

Kaffeefurrogate 136,  337 

Kalb  wiegen 364 

Kalbfleif  dj  ©.  126,  auf beroaljren 133 

ÄalbSbraten 215 

Kalbsbraten  am  ©piefe 292 

KalbSbraten^agout 217,  298 


Kalbsbraten   in  Surfet   ge(d)nitten   mtt 

Dfcofinen 217 

KatbSbraten^rtcabeUen 217 

KalbSbraten^ubbing 276 

KalbSbruft  ju  füllen 295 

KalbSbruft  jerlegen 366 

KalbScoteletteS 216,  297 

Kalbfleid):(§ScattopS 297 

Kalbfleifd),  $arce  oon 187 

Kalbs  fricanbeau 295 

Kalbfleifd);£ricajfee 216,  296 

Kalbfleifd)=gricaffee  mit  mbbtxtlöfr 

cfjen 296 

Kalbfteifdjj^icafl'ee  mit  ©corjonern 

ober  (Spargel 296 

Kalbfleifd;^*aftetd)en  mit  Käfe 288 

KalbfIeija>9lagout .217 

Kalbfleiidj^oülaben; 297 

Kalbfte.jd)=©d)üffelpaftete 287 

Kalbfletfd);©upoe 192 

Kalbfleif  dj--2Surft 297 

Kalbsfüfce,  gebadene 298 

Kalbsreule,  jerlegen 366 

KalbSfopf 216 

KalbSfopf  jertegen 369 

KatbSfopf  en  Tortue 297 

KalbSfopf'-9tagout,  braunes 216 

Kalbsfopf^agout,  englijdjeS 296 

Kälberlab,  Kälbermagen 412 

Kalbsleber,  geftoote 216 

Kalbsleber  im  9cefc  gebraten 298 

KalbSleber=9ftagout  mit  Kräutern 298 

KalbSmtbber 186 

KalbSnieremSdmitten 298 

KalbSnierenbraten  jerlegen 3  6 

GroquetteS  oon  KalbSnteren 292 

GroquetteS  oon  fialbSmibber 293 

©ebämofte  KalbSrippen 293 

VUerenljadjee  jum  Kalbsbraten 292 

©dunorbraten,  KalbSfeule  ober  Bruft  295 
Sßinfetbraten.  gebämpfter,^ierenftücf  295 

Sßiener  ©dmifeeln 296 

Knuckle  of  veal 249 

Prepared  veal 249 

Roast  veal,  veal  cutlets 247 

Spiced  veal 249 

Veal  loaf 2±9 

Veal  and  oy ster  pie 243 

Veal  pudding 244 

Kaltefdjate  f.  ©uppen. 

Kami(lenbtütf,en 360 

Kapujinerfreff e  in  (Sffig 166 

KappuS,  Kraut,  Kofjl 197 

rotier,  roeifeer 128 

erfrorener  genießbar  mad»en 136 

mit  Kartoffeln 196 

mit  Dtinb;  unb  Hammelfleifdj 197 

gefüater 269 

Boiled  Cabbage 234 

Cold  slaugh 234 

Kartoffeln 127,  199 

erfrorene  geniefebar  madjen 136 

gebratene 271 

geftoote,  geftoote  mit  3ßeterftlien 200 

tn  ©djeiben 200 

in  Wild) 2C0 

mit  ber  ©djate 200 

faure 2ü0 

mit  Slepfeln,  mit  Bad  ob  ft 200 

mit  frifdjen  Birnen 201 
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Äarto  ff  ein. 

mit  SButtermitdb  getobt 200 

Brunei?  Kartoffeln  mit  £atingen 271 

Äattoffetflöfee,  grojje 201 

.u avtoffci t" löy;c,  gebratene  201 

ÄartoffetfCöie  oon  roljcn  Kartoffeln.. 280 

Kartoffelmus 200 

Kartoffelmus  mit  üButtermtld) 201 

^anirte  Kartoffeln 271 

Kartoffel;^  fannfudjen 201 

Kartoffel^fannfudjen,  kleine 201 

Kartoff  elf  meiBen,  gebratene  mit  Step; 

fein 201 

Kartoffelf peifen  mit  gleifdjreften 201 

Kartoffeln,  ©djioeins'rippcn  unb  f aure 

Slepfel 271 

©djinf  enf  artoffeln 271 

Kartoffelfuppe 193 

Mashed  potatoes 233 

Saratoga  fried  potatoes 232 

Sliced  potatoes 232 

Stewed  potatoes 233 

Karbiualertract,  ^arifer 340 

Karbinal  oon  2tnana§ 340 

Karbinat  oon  Stpfetfinen 340 

Kaftanien 188,  271 

Käfe,  6d)meijer,  grüner,  auf b ernähren 135 

ftafefäfe,  geioölmlidjer,  frifajer 414 

Käfefudien,  ©c|tefifcr,er 225 

Sanbfäfe,  oorsüglidjer  üon  abgerannt; 

ter  faurer  miä) 413 

£aufi£er,  htm  Simburger  äfmlid) 412 

Käfe  von  abgerahmter  fixier  SDlild). .  .412 
28eid)er  Käfe ».414 

Ktrfd)en  einmachen 163, 164, 171 

in  ^ranjbranntroetn  einmadjen 170 

füfce,  fdjroarje  einmacfjen 171 

troefnen 169 

(Sreme  oon  fauren  Kirfcrjen 325 

Kirfdjencompot  oon  getrockneten 208 

Kirfdjencompot  oon  auggefteinten 207 

Ktrf  d>Kaltefd)ate 266 

Kirf  djliqueur 342 

Kirf  djenmarmelabe 171 

Kirfd}en^fann!ud)en 204 

Kir)d)enf  auce 320 

©uppe  oon  frifd)en  fauren  Ktrf d)en... 266 

Klare  oon  diern 183 

oonSSein 183 

mit  £efe  tn  ©djmeljbtttter  baccen 183 

Stlbfii,  Semerfungen  über,  3eite 39 189 

feine  <S.  280,  ?u  braunen  Suppen 281 

ju  Krebs;  unb  Slatfuppen 281 

©ampfnubetn 280 

(SiertlöBe 279 

@riesmel)lftöfee 279 

feefenf  löfse 203 

Kalbfleifetitlöfee 281 

©ropeKartoffetflöfee 201 

Kartoffelf  töfte,  billiger  3lrt 201 

Kartoifelflö§e,  gebratene, 201 

Kartoff  elf  lö|e  oon  rofyen  Kartoffeln .  .280 

Sotljf  löfee 279 

9ttanbelf  löftdjen 279 

Sftarfflöfee 279 

?Dcel)lftoB,  großer 203 

^ibberflb^cr,enpKalbfletia)frtcaf)ee..281 

DbftFloß  oon  Semmeln 280 

Stinbfleifdjf  löfee 281 

edjtoammflöfee 202,  203, 280 


KlÖfse.     ©djioammnttbcln 281 

©uppenHöfce,  gcioörmlid)e 203,  281 

äSeifebrobtlöfk 279 

Seitfbrob;  unb  Wcbjttlöke 280 

Knoblaud) 129 

Kod)f  atj 131 

Kob,t,  23lumen;,  SSirfing; 128 

KoI)I,  grüner,  brauner 197 

Kol)l,  funer 198 

Kohlrabi 128,  197 

Kopffatat 127,  209 

mit  Sonnen 316 

Korinthen 129 

§u  reinigen 184 

Kraftbrühe,  roeifte  unb  braune  ju  Ragout. .  .187 

Kranfenf  peifen 343—358 

Kranfengetränfe 359—362 

Kraufemün^blätter 360 

Kräuter,  eingetodjte  su  «Saucen 183 

Kräuterpulocr  an  Ragout 182 

Kudjen  ausbünften 138 

Kürbtfc  troefnen 169 

in  ©füg 166 

Squash  pie 241 

Winter  squash 234 

Sammfleifd) 126 

Sammbraten 217 

£ammcotetette§ 299 

Sammrücfen  roie  9tel)jiemer 299 

Lambstew 249 

Simonabe 341 

Sinbenblütfjen^ee 362 

Sinf  en 129, 199 

Sinfenfuppe 193 

Siqueur  ©.  341,  p  Bein 177 

Curacao 342 

(grbbeerliqueur,  franjöfifdjer 342 

©eroürjliqueur 341 

©etoürjnelfentiqueur 341 

ftagebuttentiqueur 342 

5imbeer  342 

3ob,anni§beer  (f diroarje)  Siqueur 342 

Kalmusliqueur 342 

Kirfdjtiqueur 342 

9tuf3liqueur,  fran^öfifd)er 341 

^omeran^enliqueur 342 

Quittenliqueur 342 

SSanilleliqueur 342 

3tmmt      „       341. 

2Jeacaroni  mit  ^armef anfäfe 281 

Wcacaront,  ©d)infen  unb  Käfepaftete..288 

sjftatrüben  f.  Grüben 

$eai§f  affee 137 

Kairoern 340 

^anbeln,  füjje 129 

^anbeln  ju  ftofeen 185 

gjcanbelcreme 326 

sflcanbelfarce 188 

gjtanbelf  löfed^en 279 

SJtanbelabe 338 

3Jlanbetmild),  $ftanbetorgeabe -338 

^anbetpubbing 274 

gjlanbetfauce 320 

gjlanbetfd}nitte 332 

Wanbettorte 330 

^langotb 268 

Dcarmetaben 171 

^armelabenauflauf 276 
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hemmen,  edjte  jtafiauien 271 

Maulbeeren,  eiumadjeu 171 

Sßttrrettig 128 

Mccrrettigfaucc  mit  ©aljne 211,  319 

Mccrrettigfauce  $u  ©uppenfCeifd^ .212,  318 

Horse  radish 28" 

Horse  radish  sauce 245 

Mel)i  aufbewahren 93,  134 

}it  bräunen,  ju  fdjnntscu 184 

2MrfpciW 202 

Melifjenblätter 360 

Melonen  in  $ucf er  einmachen 172 

in  $ucfer  unb  (Sfjiq 165,  172 

Mettfleif  d) 126 

Met^elfuppc  f.  (Stnfdjtadjten. 

Mibberflöfsdjen 28  i 

Mibberpa  jtettfjen 289 

Mibberfricaffee 186 

mild) 132,  8*r 

fte^e  Mildnr-efen 404—409 

Mtldj,  biefe  faure,  gefd)tagene  jaure...205 

Mildjcreme  mit  %xrat 326 

M)tmild)  gerrityrte 205 

Mtld)fpeifegeroöJ)nlic£)e 206 

Mildjfuppen, f.  ©uppen. 

©alatfauce  oon  faurer  Mild) 210 

<Salat jauce  o.  faurer  Wild)  mit  guef er  210 

Möhren,  £erbft= , 197 

iunqe  ju  fod)en 195 

Molaff  eScfltg 180 

Mordieln,  frifdje  mit  Ärebfen 268 

gefüllte  Morcheln 268 

Mordjeljauce 317 

Mulcatblütfie,  Muäcatnüff  e 130 

»afiutj  in  «fflfl 166 

ftetfenpfeffer 130 

9Uerenfett,  QJebraud)  con 159,  160 

ju  bereiten 160,  185 

Rubeln 202 

SDampfnubeln 280 

©djroammnubetn 281 

O 

Dbft  aufbewahren 95,  13* 

getrocfnete§  Dbft 13-: 

getro<fnete§  Dbft  aufberoafjren 9,; 

getrocfnete§  Dbft  gegen  SSürmer  tc. 

beroaljren , 169 

Dbft  ju  fodjen 190 

Dbft  ju  troefnen 168 

£)d)fenfteifd),  Dcbjenfett  f.  ftinbfleifd;  it. 

Del,  ©afats,  3fcüb=,  $ta?^,  mfc 127 

Omelette,  ©d»aum; 282 

Omelette  fouffCe 278 

hafteten.  Sltlgemeine  Regeln 242 

Sßoftetcntcig 242 

Slalpaftete 288 

2Xuftempaftetd)en 289 

gelbfjüljnerpaftete,  falte 285 

5leuron§ 288 

gtetf  d&paftete,  englifd)e 287 

©änfeleberpaftete,  Strafeburger 283 

£af enpaftete,  falte 284 

Suäpaftetdien «-.  .289 

tfatbjleifö     "     .....290 

ÄrcbS.  " 289 

Mibber        "    feinfte 289 

Mocf  £urtle  haftete 286 

SPaftete  oon  ftarce 286 


haftete    oon   £ülmd)en    übet  Tauben,   aui) 

ron  Äalbfleifd) 286 

?ßaftete  „  £uilmd)enmit2d)inf:cufarce..2S6 
„    oevüfytebenen  meijd&avten  .  285 
haftete  oon  üftacarsmi    mit  Sdjinfcn 

unb  jtäfe 288 

Sßaftete    oon   ungejaljeneu  2ee;  uno 

Alupfifdjen . . , , , 2S7 

?paftcrd)cu  uon  ©eflüget 2S8 

§Paftetdjen  uon  ©eflügcl  ober  ftalbfleijd) 

mit  itafe 288 

^oftetdunt  uon  Mibber 289 

^aftctdjcii  oon  öcdjt  unb  £rebfen —  289 

Sßfatienpaftetc 315 

©djüfjelyaftete  dou  QjefCügct 287 

©djüjfetpaftcte  r-on  ©c ftiigel  unb  SBtib; 

berflö  flehen,  feine 2S7 

©djüfjclpajtcte  non  Öafen 284 

„    Cache 288 

©djroeinsleberpaftcte,  SStlbpaftete 283 

Cheshire  pork  pie 243 

Cliieken  pot  pie 242 

Mutton  pie 242 

Pigeon  pie 242 

Veal  and  oyster  pie 243 

Lobster  patties,  Oyster  patties 243 

^aftinafen 128 

Fried  parsnips 234 

ftteifchpaftete  jerlegen 369 

^eteMcle 324 

^erl^iüiebcln  einmachen 167 

Sßeterfiüenbmtet 182 

sjkterfilicnfauce  ju  ©uppenfteifd)  ober 
Kartoffeln 211,  318 

SP  f  a  n  n  f  u  a)  e  n  ©.  189,  geroöljnlidjer 203 

con  feinem  Mehl 203 

Stcpfetpfanntuchen 203,  282 

^udnDeUcnmebl^fanntudjen 204 

(§ierpfannfud)en 203 

.ficibclbccr:,  iBlaubcer^fannhidjen. .  .204 

tfartoffclpfaunfuchen 201 

ftartoffclpfannfuchen.  t leine 201 

jlirfchpf  annfudmt 204 

Meblpfannfud)cn  mit  Specf 203 

Mehl  unb  Kartoffelpfannfucben 204 

^fannfudjen  oon  bief  gefachtem  3fJet§..205 

puffert  geroöbniidjer 204 

puffert  oon  33ud)rocijcntnc^l 204 

©djaumpfannfudjen 203,  282 

Buckwheat  cakes 236 

Indianmeal,   oatmeal  cakes 236 

Pan  cakes 236 

«Pfeffer  <5. 131,  für  £üd)engebraud) 183 

qemifdjter  Äüdjenpfeffer 183 

sJPfeffcrgurfen 166 

^feffermün^btätter 360 

^firfidje  einmadjen  162—164 

in  ©ffig  eiumad)en 165 

mit  ßognac  einmad)eu 165 

in  ^ran^branntmein  einmadjen 170 

^firfid)borote 340 

SPfirfitä-Äaltidiale 266 

Spftrfiajmarmelabc 171 

Pflaumen  ©.  129,  einmadjen 163,  164 

in  (äffig  einmadjen 165 

$u  troanen 169 

ßompot  oon  getroefneten  Pflaumen... 208 
©uppe  oon  getroefneten  Pflaumen — 266 

^(tnjen  con  faurer  «Salme 281 

mit  ©djinfenfarce 282 
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SßöW  für  gJetj* 154 

jsBöfetftetttt 155 

äpSfetfteifffl  jit  fod)en 215 

SBoineramenboiole 340 

Porree,  Saud) 129 

geftoüter 270 

Sßrei|etBecrai  vorbereiten 138 

Sßreftfopf  geniöl)nlid;cr 153 

in  i^etee 152 

äkinjefiinböljndjen  getroefnete 198 

brünetten  $u  troefnen 169 

Sßttb  bin  g,  fodjen  oon ..189 

Stepfetpubbing 323 

englifdjer 272 

Slufgerottter  Spubbing,  englifdjer 272 

(SabinetSpubbing 273 

Cifyocofabepubbing 275 

Gitronenpubbing 323 

GiSpubbing  oon  Reis 324 

gabennubeinpubbing 274 

^•igaropnbbing 273 

§[et|d)pubbmg,  englifdjer  roarmer...  .276 

©aiapubbing 274 

©rieSmetjtpubbing 273 

Korinttjenpubbing,  engtifcfjer 272 

KrebSpubbtng 276 

Sftanbetpubbing 274 

SReb,  Ipubbing  mit  £ef e 202 

„        „    feiner 202 

Wltfyh  unb  Sßeiftbrobpubbing  51t  ge£od)= 

temDbft 202 

^>Lumpnbbing  mit  SBetpbrob 272 

^ßiumpubbing  englifdjer 272 

s4Sortugiefifd)er  Tübbing 274 

^rin^regentenpubbing 275 

Tübbing  oon  tattern  Kalbsbraten 276 

ReiSpubbing  mit  Rofinen .206,  273 

„  „       2ttacronen 273 

gfcetSnte&tpubbing 273 

Rotlje  ©rüfcepubbtng  324 

Rotier  ReiSmeljlpubbing 323 

Rotfyer  Sdjaumpubbing 324 

Rumpubbing 323 

©agopubbing,  brauner 274 

„  meiner ...273 

<5ä)aumpubbmg  mit  Sftacronen 274 

€d)roammpubbtng 274 

©djroatj&TObpubbinjj  mitSCftanbetn.  ..275 

©djroäbifdjer  Tübbing 274 

2}aniffepubbing,  roarmer 275 

SBictortapubbing 323 

SBeißbrobpubbing,  ^miebaefpubbing.  .275 

Sßeintraubenpubbtng 276 

Apple  batter  pudding 239 

Baked  com  starch  pudding 238 

Beefsteak  pudding 243 

Boiled  com  starcli  pudding 238 

Bread  pudding 239 

Chocolate  pudding 239 

Cocoanut        "        239 

Indian  "        239 

Mutton  "        243 

Oatmeal  "        239 

Orange  " 239 

Plum  "        238 

Tapioca  "        239 

Veal  "        244 

$unjd)  ©.338,  (Srtract 340 

Gterpunfd) 339 

Grbbeerpunfd) 339 


$unfd),  &oltäubijd)er 338 

SDc'ecflenburger  ^unjd) 339 

SBBeinpunjd) 338,  339 

Pieplant,  do.  pies  f.  Rhabarber  k. 
O 

Quitten  einmadjen 164,  173 

in  Sognac  etnmadjen 170 

%u  troefnen 169 

DuitteneiS 322 

Öuittengelee 174 

Quitten  liqueur 342 

Ragout  abrühren  mit  (Stern 184 

f  djöne  garbe  geben 183 

Statragout 307 

©änferagout 305 

türmerragout 303 
atb§braten=9fcagout,  SSielefelber. . .  .217 

&albffeiftt>$Kagout 217 

Kalbst opf;Ragout  braune! 216 

Kraftbrühe  §u  braunem  Ragout 187 

Kraftbrühe  ju  meinem  Ragout 187 

Qdjjen^ungenjRagout,  feines  braunes  295 
RinbfteiidbRagout  jum  aufberoab,ren.l49 

Rtnbfteiid)ETöf3d)en=Ragout 292 

Ragout -Kräuterputoer 182 

©cfnoeinefleijdjsRagout 153 

Saubenragout.. 303 

3ungenragout 295 

Räudjern 155 

RaucrjfCetfdj)  aufbewahren 133 

ofyne  Raud),  jum  Sutterbrob... 155 

%u  t od)en 215 

Raud)fleijct)fett  ju  oermenben 160 

Retnectouben  einmachen 170 

Reis  ©.  129,  ju  reinigen  unb  bland)iren 184 

mit  2tepfeln -205 

mit  Tonnen 206 

Reisauflauf 206,  279 

Reisauflauf  mit  Steffeln 207 

ReiSauftauf,  ttalientf  djer 277 

Reisauflauf  mit  9tttbbet  unb  KrebS; 

butter 277 

Reisauflauf  mit  l^firfic^en 277 

Reisbrei 205 

ReiScontent 338 

San  im  <3ac£,  ReiSmer/Cfpeife 208 

ÜRildjfuppe  mit  Reis 194 

Reis  tudjen 223 

RetSpfannfudjen 205 

ReiSpubbing  mit  Rofinen 206 

(SiSpubbing  oon  Reis 324 

Rotier  ReiSmetjtpubbtng 323 

©panif  d)er  ReiS 325 

SafjenreiS 206 

Bice  muffins 237 

Bice  pudding 273 

Souffle  au  riz 279 

R^abarberpfianjen  einmadjen 163 

Bhubarb  pie 241 

Rmbtueb,  einfd)tatt)ten 140—144 

Rtnb  verlegen 363 

Rinbfleijd)  @.  126,  aufbewahren 132,  133 

RinbSfett 127 

^inbsbratenfett  §u  oerroenben 160 

ju  pöfeln , 145 

auf  .pamburger  2lrt 154 

tu  räuchern 94,  155 

Rinbfleijd)  jertegen 366 

Slu  fgerollter  »raten 290 
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SÜnbfreifd&. 

SBccfblauc 291 

SBeef fteaf ,  ro^c§ 291 

23ecffteae 213 

gcjdjmorteS  Söcefiteaf 291 

Söeefjtcaf  oon  gebautem  öleijd) 213 

ftarcirter  SSratcn 291 

Filetbraten  am  Sptejj 290 

Filetbraten  in  'üftabeirajaucc 290 

%iict  a  la  ^arbinicre 291 

©cfdjmortc  glcijdjroulabcu 293 

«Pfcffcvpot^aS 292 

&cinbflcifd)farce 187 

9tinbfCeif  dmoppS 290 

iRinbflcijdipaftcte,  cnglifdje 2S7 

9tinbffeif<fif  (9f3$ens9tagout 292 

fömbfletid) -Ragout  jum  2ütfbcioabrcn.l49 

9ciubflcifd)fuppe 192,  262 

tfcoaftbeef,  Dcinberbratcn 212 

Stoaftbeef  am  Spiefe  braten 290 

Sftoaftbeef  im  £opf  braten 290 

Seubcnbraten  verlegen 366 

Scippenftüd  ^erlegen 366 

Wulfen  oon  Dcinbfteifd) 149 

Saure  Collen  ju  braten 215 

Sauerbraten 212,  213 

Sauerbraten  ^erlegen 366 

Sdjmorbratcn 212 

Suppcnftüd  mit  einer  Prüfte 292 

Scinbflctfdjiourft,  rotye 147 

Sfttnbffeifqjnwrft,  gefodjte 148 

Sfcinbfteifdjiuurft,  anbere  2lrtcn 1.48 

6l)arle§X 294 

©ulafb,  ungarifd)e§  @erid)t 294 

^ßapritan,  ungari[cbe§  ©evidit 294 

^olnifdjeS  Srofi 291 

Spanifd)e3  §ricco 213 

Beef  balls,  beefstew 248 

Beefroyal 321 

Beefsteak  with  oysters 247 

Beefsteak  pudding 243 

Beeftea. . . 231 

Broiling  of  beef 246 

Broiled  steak 247 

Boiled  corned  beef 24S 

Cornea  beef 156 

English  stew,  hash 248 

Roastbeef 247 

Rouna  of  Beef 291 

Sirloin  steak,  rouna  steak 247 

IKoggenfaffee 136 

3fcofeneo$f,  »rüffelet 267 

Ürofineneffig 179 

3'cofinenfatce 1SS 

9ftotbe  9tüben 12S 

gfcotbe  9fcübeneffig 167 

Vorbei-  ÄoI)(,  f.  jtappuö. 

SRimfelvübenf  affee 137 

^üben,  toeijje,  rotbe  Salat 128 

weifte  mit  ^ammetfteifd} 197 

£erb  ftrüben 197 

uftairüben  mit  £>ammelfleifcb 196 

Young  beets  boiled 234 

Stüböl  für  Äüdjcngebraud)  ju  oerbef; 

fern.... 160 

® 

Sago  edjten  ju  reinigen 1S4 

Salme  f.  (Sreme. 

Sabne  Jh-tnget 333 

Sabne  £eig 327 


Salat©.  190.    33ol)ueulalat     209,316 

9lumrii!otyl|alat 316 

®ui  fenfatat 209 

Ödringfatat 208 

Jcopffalat 209 

^olmfdjer  Salat 316 

Sporteefafat 209 

SR otber  gemifdjtct  Salat 209 

9iott)er  Salat 209 

Salat  oon  eingemachten  ©urfen 209 

„  ©artenrnffe 208 

„  Sollten  unb  ©urfen 316 

„    £opfjalat....316 

„  Satatböbndjen 209 

©djioeijer  Salat .209 

Sctleriefalat 209,  316 

Spargelfalat 316 

Srüffetfalat 316 

SSinterfatat,  gemifdjter 209 

Chicken  salad,  Clam  chowder 244 

Lobster  salad 244 

(§otatöl  S.  127,  aufberoabren 134 

Sa(atbol)nen 196 

Salatbobnen  etngemad)te 199 

Salatbölmd)en  ju  troct'nen 169 

Salmi  oon  Sdjnepfen,  ftelbbübneni  :c 306 

Salpeter 131 

Salsify 233 

Saljfür  ^üd)en gebraud) 131 

Saljfleifd)  jum  «utterbrob 156 

Saljgurt'en 165 

Saucen,  fdjöne  ftarbe  geben 183 

abrübren  mit  (Siern 184 

Sluftcrn)  auce 317 

Stepfelf  auce 320 

23utterf auce,  gerührte 317 

„  „         su  Seefijd)en..211 

ju  §tfcf;en  u.  Kartoffeln..  .211 

Gbocolabefauce .320 

dierjauce,  faure,  mit^ftild)  ju  Salat; 

bbbnd)en 210,  318 

(Sterfauce,  faure  ju  Salatböbndjen.  ..318 

©efdjlogene  ^abne  ju  (Sierfäfe ,.212 

£)iinbcerfauce =  ..320 

£olfänbifd)e  Sauce  mit  SBein 317 

-Öolitcimjtfje  Sauce  ju  Seefifdjen 317 

Ävajtjauce,  braune ,..316 

toeifje ....317 

jträutcrjbulier ...319 

ftaftanienjauce  P  9taud)flei|cb 318 

5tirid)iauec  uou  getrockneten  ober  frt- 

l'djcn  Äivjdjcn ....320 

gjlaubelfiuice 320 

©cauouuaije ...319 

„  \u  falicm  ftifd;  u.  ©cflügel.319 
SJleerrettigfauce,  ro!)e  mit  Sabne.210,  319 
"•Dieerrettigfauce,  gelodjte  ju  Suppen; 

fleiid) 211,  318 

SKovdjclfauec 317 

Dlioeuiauce 317 

SjSetcrnlicniauce * 211,  318 

«jSuiif  djiattee 320 

DiOiiiicniauce 211 

Salatfauce  oon  jauier  SDlildj..  ......210 

mit3uder210 

„    Ceiunb@ffig..c.  ..210 

eine  gute .320 

oon  Snbnc 319 

Sauce  ju  SMumrufobi :....»... .31& 

„      „   ilalbsfopf 212,318 
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Saucen    \u   taltm  \slcif dt> 210,319 

..  ©fttaeunb  faltcm  ftlcii'd) 211 

„  ©üüe 211 

Sauce  511  falten  getbfiüjjnern  u.  Scotts 
djen  oon  ©djroeuKfCetfdj  in  ©etee. .  .319 

v^aucc  ju  tattern  :)caud)ftetfd) 319 

©auce,  loeifrc  ju  Cdjjcn junge  unb  ge; 

foltern  Scinbftcifd) .318 

©auce  a  la  diable 319 

„        iKcmoulabe 319 

©äd)fifd)c  §tjd)|"auce 317 

©enffauce  ju  gtfü). 317 

©enti'auce  „      „    uno  Jturtojielu  aud) 

über  (5-ter 211 

©enffauce  ju  Suppen  fleifd) 211 

©pargelfauce 318 

©nrupfauce 318 

©djaumfauce,  roeiBe  mit  Stum 320 

©petffauce  ju  Kartoffeln  unb  ©atat.  .209 

gum  ©alat 210 

©todfifebjauce 212 

Srüffetfauce 317 

SSaniUefauce 320 

SBeinf  auce,  roeiBe 320 

rot  jje  mit  KorintI;en 320 

SGSeifeeSauce 211 

jgroiebetfauce  ju  Kartoffeln 210 

„  braune  mit  ©ped 210 

f,elle       „        „     210 

Apple  pudding  sauce. 245 

Anchovis  sauce  for  fish 245 

Arrowrootsauce  for  plum  pudding  245 

Chow-chow .".246 

Cranberry  sauce,  cream  sauce 245 

Egg  sauce 244 

Good  common  sauce 245 

Horseradish  sauce 245 

Milk  sauce 245 

Mint  sauce  for  roastlamb 245 

Onion  sauce 245 

Oyster  sauce,  parsley  sauce 244 

Sherry  or  whitewine  sauce 245 

Tomato  sauce 245 

Tomato  catsup 246 

White  sauce.. 245 

Worcestershire,    Leicestershire, 

Pepper  sauce. 246 

Sauertraut 129 

einmad&en 168,  198,  199 

ftett  su  ©auerftaut 160 

frifdjeS 197 

©d)af  jertegen 364 

©c|inten  ©.  126,  aufbeto  obren 133 

jum  jRäudjern  einfallen 154 

ju  räudjern 94 

einteilen  für  ©ebraueb 154 

getod)ter  jerlcgen ' 367 

gebratener  ober  gebadener  5er legen..  .367 

rober  ^erlegen . . . . 367 

©d)int"enfett  ju  oenoenben 160 

ganzen  $u  braten 217 

geräucherten  ju  fodjen 218 

gebadener  ©dnnten 300 

©d)inten  Kartoffeln 271 

tn  Sftabeirafauce 300 

tnfteiS 300 

©d)intenfdrnittd)en 218,  300 

©teat§  oon  geräudjertem  rofyen  ©d)in; 

fett 220 

€teaf§  oon  ©dunftnabfatt 220 


©djinfen  rote  aSHCbfdjroein  braten  \\\  bereiten.  30O 
To  bake  a  harn,  to  steam  a  ham...  .250 

Harn  and  eggs 250 

©djmeljbutter 161,  182 

©djnittbobnen  (©djneibebob/nen) 196 

rot)  einmadjen 168- 

ubgcfodjt  cininad)cn 108 

l\\  trorfnen ...169 

etngemad)  te L99" 

mit  Kartoffeln 196 

getrocf'netc 198 

©d)tad)tüiel)  verlegen 363 

©iiroarjer  SSftagtfter  203 

^djroarjrounelu 128 

©duoein  etnfd)l'ad)tcn 144—  Uö 

verlegen 365- 

©  d)  ro  e  i  n  e  f  l  e  i  f  d) 126 

ju  räudjern  unb  einfallen 153 

©d)roetncfleifd)büild)cu 218- 

©qrroeinsbrateu 218 

.,  jerfegen 367 

©djrocinscotetfetteS 218,  301 

f|ilet  oon  ©djroeinefCetfd) 301 

©dnoetuefett 1.27 

©ebraud)  oon 159,  160' 

©djrocincfletfdjfarcc 187 

©d)roeiniflct|d)t'lopp5 301 

©d)toeincfleifd)röUctjen  in  @etee 151 

©drroeinsröpfe  geräuchert  aufbcroal)renl33 
©djroeinsfiöpfe  geräucherte  ju  Eod)eu..21S 

<&d)roeinölcber^aftete . . 283 

©üBfaureS  Ragout  oon  ©d)ioeiufteiid).220 
©djroeinsrippen  mit  Kartoffeln  uno 

fauren  Stepfein  unb  Stuben 271 

©djroeinSrippen  iu@elee 152= 

„  gefüllte  jerlegen 367 

©panfertel  ju  braten 300 

;,       ^erlegen 368 

©ped,  ©e&raud)  oon 159 

„     aufbraten 185 

.,     auStaffen 160 

'„    geräucherter 127 

Suftfped 155- 

©pedfdjeiben  ju  gebrauchen 159 

©pedfeiten  ju  räuchern 190 

'„      geräudjerte  aufjubciüül)reu.l3S 

<Bipcd  unb  titer 2ö5 

©pedfauce 209,  210 

Salt  pork 250 

To  boil  a  leg  of  pork 250 

To  roast  a  leg  of  pork 248 

To  steam  bacbn 249 

Pork  and  beans 250 

Pork  steaks 247 

Roast  pig 248 

Cheshire  pork  pie 243 

Tripe 250 

©corjoncr  ober  ©djtoarjrourjeln .128,  267 

©ettme 128 

geftooter 270 

©eaeriefatat 209,  316 

Celerv 234 

©enf  ©.183,  ©enfgurfen 166 

©enntsbtätter^tiec , 362 

©itttbub : 326 

©ofa,  Slnroenbung  berfelbcn 186 

©panifdier  9^eiö 325 

©parqet 127,  188,  268 

*u  tod)en 268 

in  (Sfftg 16& 
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Cpaigcibognen 269 

Spargetfameu  al*  ftaffecjurrogat 2-37 

€pargeljalat 316 

(gpargclfauce 318 

©reifen  ücrjieren 138 

Srutfen  uon  traten  u.  j.  iu 157 

Spinat 127 

geftoutcr 267 

<£profjcufogl ••  .267 

Stachelbeeren,  grüne  einmadjen 163 

in  (Sjfig 165 

Stad)e(beer:(if)ampagncr 177 

Gompot  oon  unreifen  ■Stachelbeeren.  .207 

Gompot  uon  reifen  Stachelbeeren 208 

Stadjclbeergelee 322 

Stad)ctbcenucin 176 

Stadjclbcermamelabe 171 

Stecfrüben,  .ft'oljlrabi  unter  ber  @rbe... 128,  197 

@t.  ©ermainsSgee 362 

Succotash 233 

<©  uppc  n  tu  focgen 188,  231—262 

....184 
. . . .183 
....264 
....261 
....266 
,...265 
...  263 
. . .  .193 
....262 


abrühren  mit  Giern 

fäjöne  o-arbe  geben 

STaljuppe 

2lalfuppe,  Hamburger 

Slepfeljitppe .' 

Slepfcliociufuppc 

Slufternfuppc 

S3ol;nen-'  uub  Äartoffelfuppe 
Söouiffon  jdjnell  gemad)t . . . 
S3uttcrmt(d);u.i3uc^n)ci^cngrü^eiuppel95 

23uttcrmild);  uub  ©ranpenjuppe 193 

SSuttermitd);,  ©raupen;  u.  getrodnete 

Sirneujuppe 195 

SButtermild);, Pflaumen:  ober  jftoftnen: 

fuppc 195 

23uttcrmtfd);,   Sdnuar^brob;  uub 

«föegtfuppe 193 

3unge  ©rbfenfuppe 195,  265 

©rbfen  uub  Jtavtoffclfuppe 193 

(Srbbeerfuppe 266 

ftleifdjerttactfuppe 262 

ftranjöfifdje  Suppe 263 

©raupen;,  Kartoffel;  unb   Sdjinlen; 

brügfuppe 192 

■©raupen;,  ©pect;  u.  Kartoffclfuppc...l93 

^acfrciöfuppe 194 

»afergrüfes  u.  getrocknete  Obftfuppe..l93 

^aminelfleifcb/fuppe 192 

<&ügnerfuppe 192,  263 

Sunge  ©emüfefuppe,  ^acobinerfuppe.  .265  j 

Kalbfleifcgfuppe 192  j 

K  antndjenfuppe 314 

Kartoffel  juppe 193 

Kcrbelfuppe 195 

Jini  dien;,  frifdje,  faure,  Suppe 266 

Knodjcnfuppe,  nagrgafte 192 

Körnerfuppe,  grüne 263 

Kräutcrfuppe 265 

.5li  ebäfuppe 263 

Sinf  enf  uppe 193 

3)caiöjüj>pe 194 

äÄe&liuppe,  braune 195 

5ftegl|"uppe,  fübbe«tfd)e  gebräunte 195 

SÖlibberfuppe 263 

UMdjiuppe  mit  SBuäjroetyngrüfee,  mit 

bieten  ©raupen,  mit  ©riejsmegl,  mit 

-pafergrüt^e 194 

Sfttlcgjuppe    mit  Kartoffelmehl,    mit 

SDcegl,  mit  Perlgraupen,  mit  SceiS.  .194 


Suppe  ^coefturtte, 264 

iperlgiaupenfuppe 266 

9tintffletid)brüge  mit  9tei§ 192 

Sftinttfleiidjbrüge  oon  eingepökeltem 

ftinbfletfcg 192 

9tinbfleifd)iuppe,  flare  braune 263 

SRinbfleiidu'uppe,  flare  roeipe 262 

23ouillon,  jdrnetl  gemalte 262 

Sagofuppe  mit  ittotgtuein 265 

Sauerampfer)  uppe 195 

Sd)aumfuppe  oon  öeißtuein 265 

Sd)itbfrötenfuppe 313 

Suppe  uon  marinirtem  Scgiibfröten; 

fleifcg 313 

Saubenjuppe 263 

2I*eifuueinfuppe 265 

Aroiebacf fuppc  fcgnelt  ju  bereiten 265 

keeftea 231 

Barley  broth 232 

Chicken  broth,  clam  soup 231 

Moekturtle  soup,  mutton  broth. .  .231 

Ovster  soup, 232 

Oxtail  soup 232 

Tomato  soup 232 

italtefdjale 266 

2lpfclfinen=Kaltefcgale 266 

Söiersitattcfcgale 267 

23uttermiId):Kaltefd)a(e 267 

©rbbeer--  unb.v)unbeer:Kaltefcgale. . .  .266 

Aalte  &ollunbermiId) 267 

Kirfd):Kaltefd)a[e,$ürfia>Kattefcgale.266 

Suppeufleif  d)  mit  Hepfetn  gefdjmort 215 

Suppeufleif  cg  mit  Stepfein  unb  Dtofinen; 

fauce 215 

Suppcnfleif cg  mit  3u)iebeln 214 

©rillaben  oon  Suppeufleif  cg 214 

Qafye  uon  Suppeufleif  d) 214 

Ragout  pon  Suppenfteifd) 215 

£I>ee  S.  131.  aufberoab,ren 135 

^u  bereiten 337 

tomato  einmaegen 162,  163 

in  Gffig 165 

Tomatoes  baked,    fried,    toasted, 

stewed 233 

Tomato  catsup 246 

Tomato  sauce 245 

Tomato  soup 232 

Sorten,  f.  SBatfroerf. 

Srau&enbtätterbeeren 361 

2tid)fnenunfd)ablid)  $u  maegen 365 

Irüffeln  S.  187,  frifege 270 

Srüffetfalat  S.  316,  Srüffelfauce 317 

tt 

Unterfob,Crabi,  Stecf rüben 128 

llcbermauganfaureö   Kali,      ©ebraudjt    bei 

§lei)d)rourft  u.  f.  ro 156 

SSanitte  S.  130,  aufbetuagren 135 

»anilleauflauf 277 

Vanilleeis 322 

3}ani(lcltqueur 342 

SBanillepubbing 275 

»aniltefauce 320 

SSerbauung  ber  Speifen 358 

$ßiet§boguen  mit  Kartoffeln 196 

SJogelbeergelee ..174 

SS 

SBatfnüffe 172 

SBaamtjj&IättersSgw 362 
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©offnufeldjalf-  (grüne)  Sfye 362 

Baffer.... 335 

beides 139 

9Reera>affer ' 335 

SSein  ©.175—177,  aufbcraaln-en 95 

abjtefycn 137,  138 

SBrombccrroein 176 

©ierroein,  falten,  Gierracin,  Ijeijjen..  .339 

(S-rbbcerrocin .  .176 

(Slüljracin 339 

SobanuiSbecrroein 176 

3Ra  iiqem 340 

Seincreme 325 

SBctnejfig 180 

SSeiugetee 322 

SßeinfaUfc&ate 266 

Scinpunfd) 338,  339 

SScinfuppe 265 

Sherry  or  white  wine  sauce 245 

Weintrauben  einmadjen 163,  164,  171 

aufberaabren 134 

SBemtrattbeneffig 180 

SJBcinträüBcnpubbing 276 

Seiftfobt  j.  i?appu§. 

2Bei|e23obnen  f.  Sonnen. 

äöctfte  Dtübenj.  ^üben. 

23itbpret,  aufberaabren 133 

^erlegen 363 

zubereiten 301 

^arce  von  SÖilb 187 

SSHlbpaftete 283 

Stntitopcnbraten,  Slnttlopenrüden  gebraten.  .316 

Slntitopenpfeffer 316 

3)ad)§  *u  braten,  2)ad)§pfeffer 315 

gif  Rottet  ?u  braten '. 314 

„       hi  feinen  Kräutern 314 

£afen 127 

„    aufberaabren 133 

ßafenöraten 301 

£>afenbraten  jertegen 368 

£ajenbraten  am  ©pteft 302 

£ajenbraten  ntdjt  aufjuroärmen 138 

©afenpaftete 284 

|>afenpfeffer 302 

Koast  rabbit,  boiled  rabbit 252 

£trjd)  aufjuberoabren 133 

ßtrfdjfeule  ju  braten 301 

5trjdipfeffet 302 

Itftjdmemer  ju  braten 301 

£trfd)$temer  am  ©ptefc  ju  braten 301 

£irfd);  unb  jfteljfeule  jcrlegen 368 

|)trid);  unb  3fcebjtemer  ^erlegen 368 
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